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1.1. Latar Belakang 
Pesatnya perkembangan teknologi saat ini mengharuskan segala bidang untuk mengikuti 
kemajuan zaman, tidak terkecuali di bidang industri manufaktur yang menjadi salah satu bidang 
penyerap tenaga kerja terbanyak saat ini. Tenaga kerja saat ini rata-rata tergolong sebagai 
generasi Y, yang hidup di tengah dunia yang terus bertumbuh dan menghasilkan generasi melek 
teknologi. Industri manufaktur bidang pangan tidak dapat menghindari pengaruh tersebut. Pihak 
pertama yang wajib menyadari hal ini dari pihak akademik, salah satunya universitas.  
 
Selama hampir 2 tahun, mahasiswa Teknologi Pangan Unika Soegijapranata diperkenalkan 
dengan teori-teori mendasar Ilmu Teknologi Pangan, teori yang diajarkan diperdalam dengan 
berbagai praktikum di laboratorium. Akan tetapi, kegiatan praktikum yang diadakan hanya 
mencakup pengetahuan dasar. Untuk semakin memperdalam pengetahuan dasar tersebut, 
diperlukan adanya kegiatan kerja praktek. Kegiatan kerja praktek juga menjadi ajang persiapan 
bagi mahasiswa untuk menghadapi dunia kerja sesungguhnya. Kegiatan kerja praktek 
dilaksanakan dalam waktu minimal 20 hari untuk bergabung dan menjadi bagian dari karyawan 
suatu industri pangan. 
 
Dipilihnya PT. Sido Muncul sebagai tempat program kerja praktek dikarenakan ketertarikan  
untuk menekuni obat tradisional Nusantara, salah satunya, jamu yang berasal dari rempah-
rempah Nusantara. Jamu yang menjadi unggulan minuman herbal Indonesia merupakan warisan 
Bangsa Indonesia dimana hampir seluruh sumber bahan mentah berupa rempah-rempah dapat 
diperoleh di Indonesia.  
 
1.2. Tujuan 
1.2.1. Tujuan Umum  
Tujuan umum dilaksanakannya Program Kerja Praktek adalah sebagai persiapan bagi mahasiswa 





mengenali masalah-masalah dalam perusahaan. Kesempatan kerja praktek juga dimanfaatkan 
oleh mahasiswa untuk mengaplikasikan pengetahuan dasar yang telah diperoleh selama kuliah. 
1.2.2. Tujuan Khusus 
Tujuan khusus dilaksanakannya Program Kerja Praktek adalah pembaca dapat mengetahui 
proses dalam menganalisa mutu Produk Minuman Serbuk Susu Jahe secara mikrobiologi dan 
kandungan Minyak Atsiri pada Rimpang Jahe Kering 
 
1.3. Waktu dan Tempat Pelaksanaan Kerja Praktek 
Kegiatan Kerja Praktek dilaksanakan untuk periode Bulan Juli-Agustus tepatnya dari tanggal 31 
Juli hingga 31 Agustus, bertempat di Pabrik PT. Industri Jamu dan Farmasi Sido Muncul Tbk. di 
Jalan Soekarno Hatta Km. 28 Kec. Bergas - Klepu, Semarang 50552, Indonesia. Tiap harinya, 
jam kerja diadakan sedari jam 08.00 hingga 17.00. 
 
1.4. Metode Kerja Praktek 
Selama mengikuti kegiatan Kerja Praktek, pengumpulan data dilakukan penulis dengan berbagai 
metode antara lain : 
1. Observasi pabrik yang dilakukan dengan mengamati kegiatan produksi produk Susu Jahe dari 
bahan mentah hingga menjadi produk jadi.  
2.  Diskusi dengan pembimbing lapangan mengenai sampel produk Susu Jahe yang dianalisa dan 
proses pengolahan limbah yang menjadi bahan penyampaian tugas khusus. 
3. Praktek secara langsung membantu analis dan laboran di Laboratorium Kimia dan 
Mikrobiologi untuk menangani beberapa pengujian sampel 
4. Pengumpulan data sekunder dengan membuat salinan metode kerja Uji Mikrobiologis terdiri 
Angka Lempeng Total dan Angka Kapang Khamir serta Uji Kadar Minyak Atsiri dari Sistem 
Operasional Laboratorium 
5.  Studi Pustaka berupa pengambilan data dari beberapa laporan sebelumnya dan beberapa 
jurnal baik nasional maupun internasional. 
3 
 
2. KEADAAN UMUM PERUSAHAAN 
2.1. Sejarah dan Perkembangan Perusahaan 
PT. Sidomuncul bermula dari keahlian seorang wanita, Ibu Rakhmat Sulistio dalam meracik 
rempah-rempah untuk dimanfaatkan demi kepentingan pengobatan. Sejatinya, kemampuan 
meracik rempah-rempah telah dimiliki oleh leluhur Bangsa Indonesia dan merupakan salah satu 
ilmu yang telah diwariskan secara turun-temurun. Bermula dari industri yang berskala rumah 
tangga, Ibu Rakhmat Sulistio mulai memberanikan diri mengembangkan bakatnya menjadi 
sebuah usaha dengan bermodalkan 3 orang karyawan.  
 
Di bawah kepemilikan Ibu Rakmat Sulistio, industri jamu rumahan tersebut dpaat bertahan di era 
1940-an di tengah sulitnya pemasaran dan pengenalan produk yang saat itu baru dan masih 
tergolong asing ke masyarakat. Rumah yang menjadi tempat industri Ibu Rakmat Sulistio 
berlokasi di Jalan Sentul, Daerah Istimewa Yogyakarta. Seiring bertambahnya tahun, industri 
Jamu hasil produksi Ibu Rakhmat Sulistio menerima banyak order dari para konsumen. Akan 
tetapi, usaha pembuatan jamu Ibu Rakhmat Sulistio di Yogyakarta ditutup tahun 1949 akibat 
adanya Agresi Militer Belanda ke-II.  Ibu Rakhmat Sulistio kemudian pindah ke Semarang dan 
mulai membuka kembali industri pembuatan jamu dengan skala pabrik yang lebih besar. Lokasi 
pabrik terletak di Jalan Mlaten Trenggulun No. 104 dan didirikan tahun 1951.  
 
Di pabrik yang terletak di Mlaten Trenggulun inilah, baru tercetus nama Sido Muncul yang 
berarti "Impian yang Terkabul" dan di pabrik inilah, Sidomuncul mulai mengalami 
perkembangan yang cukup pesat dari yang semula hanya dikerjakan oleh 3 orang karyawan, di 
pabrik ini karyawan bertambah menjadi 6 orang. Kuantitas produksi yang semakin meningkat 
mengakibatkan keenam orang karyawan tidak mampu lagi mengendalikan pesanan yang datang. 
Untuk itu, dilakukan pengembangan dengan memindahkan lokasi pabrik ke Lingkungan Industri 
Kecil Kaligawe tepatnya Jalan Industri II/19.  
 
Perkembangan teknologi memberikan inovasi bagi PT. Sidomuncul untuk meningkatkan 
kuantitas produksi melalui peningkatan teknologi dengan modernisasi mesin-mesin dan peralatan 





28 Kec. Bergas - Klepu, Semarang 50552. Proses peletakkan batu pertama oleh Sri Sultan 
Hamengkubuwono X dan memakan waktu pembangunan 4 tahun di atas lahan seluas 29 hektar. 
Dari pembangunan pabrik inilah, muncul motto "Tradisi, Ilmu dan Teknologi" yang masih 
dipegang PT. Sido Muncul hingga saat ini. Pada tahun 1999, dimulai beberapa pemindahan 
proses produksi dari pabrik Kaligawe dikarenakan luas lahan pabrik Kaligawe yang sudah tidak 
mencukupi.  
 
Gambar 1. Pabrik Jamu PT. Sidomuncul di Klepu, Ungaran 
Lebih tepatnya, tanggal 4 Oktober 1999, dilakukan peresmian Laboratorium Penelitian dan 
Pengembangan dan panen perdana varietas Jamur Lingzhi dan Echinacea . Keseluruhan 
pembangunan pabrik akhirnya diresmikan pada 11 November 2000 oleh Menteri Kesehatan, Dr. 
Achmad Sujudi Sp. B. MHA. .Pada kesempatan yang sama pula, PT. Sidomuncul juga 
memperoleh penghargaan dari Kementerian Kesehatan Republik Indonesia sebagai satu-satunya 
pabrik jamu berstandar farmasi melalui penyerahan sertifikat Cara Pembuatan Obat Tradisional 
yang baik dan Cara Pembuatan Obat yang Baik. Luas 35 hektar terdiri dari bangunan pabrik 
seluas 7 hektar, lahan agoriwisata seluas 1,5 hektar dan kawasan pendukung lingkungan pabrik 








Gambar 2. Logo Pabrik PT. Sidomuncul 
Pada logo PT.Sidomuncul terdapat gambar penumbuk serta tempat tumbukannya dimana pada 
tempat penumbuk tergambar seorang perempuan dan seorang anak kecil. Perempuan tersebut 
adalah Ibu Rakhmad Sulistio dan anak kecil tersebut adalah Bapak Irwan Hidayat yang saat ini 
menjabat salah satu Direktur PT. Industri dan Farmasi Sido Muncul. 
 
2.2. Visi dan Misi Perusahaan  
Berikut visi dan misi PT. Industri dan Farmasi Sidomuncul  
2.2.1. Visi  
Menjadi perusahaan Obat Herbal, Makanan, Minuman, Kesehatan, dan Pengolahan Bahan Baku 
Herbal yang dapat memberikan manfaat bagi masyarakat dan lingkungan. 
2.2.2. Misi 
Mengembangkan produk-produk berbahan baku herbal yang rasional, aman dan jujur 
berdasarkan penelitian; mengembangkan penelitian obat-obat herbal secara berkesinambungan; 
membantu dan mendorong pemerintah, institusi, pendidikan, dunia kedokteran agar lebih 
berperan dalam penelitian dan pengembangan obat dan pengobatan herbal; meningkatkan 
kesadaran masyarakat tentang pentingnya membina kesehatan melalui pola hidup sehat, 
pemakaian bahan alami , dan pengobatan secara naturopathy; melakukan corporate social 
responsibility yang intensif; mengelola perusahaan yang berorientasi ramah lingkungan; menjadi 
perusahaan obat herbal yang mendunia. 
 
2.3. Struktur Organisasi 
PT. Sidomuncul memiliki struktur organisasi garis yang membentuk struktur hierarki dan telah 





Sidomuncul dipegang oleh Dewan Komisaris yang bertugas mengawasi direksi agar 
mengerjakan sesuai dengan keputusan hasil musyawarah. Dewan komisaris juga memiliki hak 
untuk mengusulkan pengangkatan dan pemberhentian direksi serta staff perusahaan. Dewan 
Komisaris juga membawahi Presiden Direktur dan Internal Audit. Presiden Direktur membawahi 
beberapa jabatan direktur seperti Direktur Umum; Direktur Keuangan; Direktur Pabrik. Direktur 
Umum membawahi Manager Personalia; Kepala Bagian Logistik; Kepala Bagian Security; 
Kepala Bagian Perawatan dan Perencanaan Bangunan; Kepala bagian Atlas; Kepala Bagian 
Hubungan Industrial. Sedangkan Direktur Keuangan membawahi beberapa manager seperti 
Manager Akuntansi; Manager Keuangan; Manager Pembelian. Dalam menjalankan 
kewenangannya, Manager Keuangan dibantu oleh Kepala Bagian Pembiayaan dan Kepala 
Bagian Akuntansi Keuangan Biaya; Kepala Bagian Anggaran; Kepala Bagian Pengolahan Data. 
Posisi Direktur Pabrik membawahi 7 posisi manager antara lain : Manager Produksi, Manager 
Product Planning Inventory Control (PPIC) ; Manager Lingkungan; Manager QA; Manager R & 
D; Manager Teknik, Manager Budidaya Pertanian.    
 
Secara garis besar, tugas dari masing-masing manajer maupun Kepala Bagian antara lain Tugas 
Direktur Umum adalah bertanggung jawab terhadap seluruh kegiatan yang berhubungan dengan 
proses produksi seperti misalnya menyediakan tenaga kerja baru. Di bawah Direktur Keuangan, 
terdapat beberapa posisi manager seperti Manager Keuangan yang bertanggung jawab merinci 
dan melaporkan keuangan yang memiliki sifat khusus sedangkan untuk pelaporan keuangan 
yang bersifat umu dipegang oleh Manager Akuntansi dan Manager Pembelian bertanggung 
jawab untuk memantau segala proses pembelian sehubungan dalam proses produksi. 
 
Untuk posisi Manager Produksi, tanggung jawab yang diemban berkenaan dengan segala hal 
yang berkaitan dengan produksi salah satunya membuat rencana pelaksaan proses produksi serta 
berwenang untuk mengadakan kerjasama dengan unit lain dalam proses produksi. Selanjutnya, 
Manager Produksi membawahi beberapa kepala bagian antara lain : Kepala Bagian Produksi 
Jamu; Kepala Bagian Makanan dan Minuman; Kepala Bagian Produksi CPOB. Posisi Manager 
QA diberikan tanggung jawab untuk menjamin mutu suatu produk. Selain itu Manager QA juga 
bertanggung jawab untuk memeriksa serta menganalisa hasil pemeriksaan di bagian produksi 





dan Kepala Bagian Quality Control. Untuk posisi Manager R & D, diberikan tanggung jawab 
perihal pengembangan produk. Salah satu wewenang yang dapat dilakukan oleh Manager R & D 
adalah memberikan usulan untuk formulasi resep produk baik yang akan dimunculkan maupun 
yang telah ada. Selain memberikan usulan formulasi produk, Manager R & D juga melakukan 
penelitian mengenai sediaan obat tradisional sampai tahap produk yang setengah jadi. Manager 
Lingkungan memiliki tanggung jawab untuk memberikan evaluasi mengenai kelayakan kondisi 
lingkungan kerja baik dari polusi debu maupun tingkat polusi suara yang dihasilkan. Untuk 
posisi Manager Teknik diberikan tanggung jawab untuk melakukan perbaikan terhadap peralatan 
produksi dan segala hal yang mendukung kegiatan produksi seperti misalnya listrik. Untuk posisi 
Manager Teknik membawahi 3 kepala bagian antara lain : Kepala Bagian Teknik Mekanika; 
Kepala Bagian Teknik Listrik; Kepala Bagian Utilitas. Posisi Manager Budidaya Pertanian 
diberikan tanggung jawab untuk melakukan pembudidayaan dan pelestarian tanaman obat. 
 
2.4. Ketenagakerjaan 
PT. Sidomuncul sebagai perusahaan yang mendukung industri obat berbahan rempah-rempah 
tradisional, saat ini memiliki jumlah karyawan sekitar 3000 orang dengan pembagian sesuai 
dengan jenjang pendidikan. Untuk jenjang pendidikan dasar (SD hingga SMP) lebih ditempatkan 
sebagai tenaga kasar seperti misalnya kuli panggul dan cleaning service atau dengan kata lain 
pekerjaan yang membutuhkan tenaga manusia seluruhnya. Untuk jenjang pendidikan lebih tinggi 
seperti SMA/ MA ataupun SMK juga lebih ditempatkan pada divisi produksi ataupun 
pengemasan. Untuk para lulusan diploma, biasanya akan ditempatkan di bagian operator mesin-
mesin produksi. Untuk divisi teknisi mesin produksi, akan diisi oleh calon karyawan yang 
berijazah diploma.  
 
Selain memiliki syarat jenjang pendidikan, calon karyawan PT. Sidomuncul juga harus 
memenuhi persyaratan umur dan tinggi badan dimana tinggi badan bagi operator pria minimal 
160 cm sedangkan bagi operator wanita minimal sekitar 150 cm. Serta umur yang ditetapkan 
menjadi calon karyawan PT. Sidomuncul berkisar pada 18 hingga 55 tahun sesuai dengan usia 
kerja produktif. Jika dilihat secara keseluruhan, karyawan PT. Sidomuncul lebih didominasi oleh 





tingkat kesulitan sedang akan tetapi dalam proses pengerjaannya memiliki tingkat kesabaran 
yang tinggi.  
 
Karyawan yang bekerja di PT. Sidomuncul memiliki status yang dapat digolongkan menjadi 3  
yaitu karyawan tetap; karyawan kontrak, serta karyawan borongan. Untuk karyawan tetap, sesuai 
dengan waktu pembayaran gaji dapat digolongkan menjadi karyawan mingguan dan bulanan. 
Untuk karyawan bulanan misalnya, gaji dibayarkan setiap sebulan sekali. Sedangkan karyawan 
kontrak memiliki ikatan kontrak dalam waktu yang berjangka untuk dilihat bagaimana kualitas 
kerja orang tersebut. Apabila selama masa kontrak, orang tersebut memiliki performa kerja yang 
bagus maka akan diangkat menjadi karyawan tetap. Untuk karyawan borongan, sejatinya 
memiliki status yang hampir sama dengan karyawan mingguan. Hanya saja, jumlah gaji yang 
dibayarkan di tiap minggunya tidak selalu sama sesuai dengan banyaknya pekerjaan yang telah 
diselesaikan dalam kurun waktu seminggu tersebut.  
 
Adapun untuk jam kerja karyawan tetap dan karyawan kontrak juga memiliki persamaan, yaitu 
keduanya dikenakan sistem shift. Dimana tiap shift akan berjalan selama 8 jam. Pada tiap divisi, 
pemberlakuan shift berbeda-beda ada yang memberlakukan 2 shift ada pula yang 
memberlakukan 3 shift. Di luar jam kerja tersebut, jumlah jam kerja akan terhitung sebagai 
lembur 
 
Penerimaan tenaga karyawan baru di Sidomuncul dilakukan dengan berbagai rangkaian tes yang 
harus dilalui oleh pelamar kerja antara lain : tes psikologi, tes seleksi, tes kesehatan, dan tes 
wawancara. Setelah lulus dari berbagai rangkaian tes tersebut, para karyawan baru akan 
menjalani masa pelatihan selama 3 bulan yang menjadi bagian analisa apakah karyawan baru 
tersebut layak untuk diterima menjadi Karyawan PT. Sidomuncul. Setelah diterima menjadi 
karyawan baru PT. Sidomuncul, para karyawan mendapatkan beberapa fasilitas yang telah 
disediakan oleh PT. Sidomuncul antara lain : uang makan, bus transportasi, uang masa kerja, 
Jamsostek, tunjangan malam bagi karyawan yang mendapat shift malam; tunjangan kerja; 







2.5. Fasilitas Sido Muncul 
Sebagai salah satu pabrik penopang industri Jamu Tradisional, Sido Muncul menyediakan 
berbagai fasilitas penunjang seperti Divisi Quality Control (QC) dan Research and Development 
(R&D), lahan percobaan, kebun tanaman obat, Laboratorium Kimia, Laboratorium Mikrobiologi, 
Laboratorium Formulasi, Laboratorium Instrumentasi, Laboratorium Uji Stabilitas, Laboratorium 
Farmakologi; Laboratorium Klinik; Laboratorium Farmakognosi; Ruang Penyimpanan Bahan 
Baku, Penggudangan, Perpustakaan, Poliklinik, Instalasi Pengolahan Air Bersih dan Air 
Limbah(IPAL); Pusat Ekstraksi; Klinik Holistik; Agrowisata. 
 
Setiap laboratorium pengujian di PT. Sidomuncul memiliki fungsinya tersendiri seperti misalnya 
Laboratorium Mikrobiologi yang memiliki fungsi untuk mengadakan peninjauan mutu produk 
PT. Sidomuncul dari aspek mikrobiologis. Dalam laboratorium Mikrobiologi, seluruh produk 
jadi maupun bahan mentah hingga kemasan diadakan pengecekan apakah jumlah kontaminasi 
mikroba yang diharapkan sesuai dengan standar SNI. Untuk Laboratorium Kimia yang 
digabungkan dengan Laboratorium Instrumentasi memiliki fungsi yang berbeda. Pada 
Laboratorium Kimia bahan-bahan mentah maupun produk diadakan penganalisaan terkait 
kandungan bahan kimia apakah sesuai SNI. Setelah dilakukan persiapan sampel di Laboratorium 
Kimia,  sampel yang telah siap akan diuji dengan berbagai peralatan penunjang yang canggih di 
Laboratorium Instrumentasi seperti HPLC (High Performance Liquid Chromatography); GC 
(Gas Chromatography); AAS (Atomic Analysis Spechtrophotometry); TLC (Thin Layer 
Chromatography) Scanner; GCMS (Gas Chromatography Mass Spechtrophotometry). Ada pula 
Laboratorium Formulasi yang memiliki tugas untuk menyusun formulasi produk sedangkan 
Laboratorium Uji Stabilitas memiliki tugas untuk mengecek ketahanan dari suatu produk. Juga 
terdapat Laboratorium Farmakologi yang bertugas mengujikan khasiat produk pada hewa uji 
coba berupa mencit (tikus putih) sebelum dipasarkan pada konsumen dan Laboratorium In 
Process Control yang berfungsi mengontrol setiap lini proses produksi yang disesuaikan dengan 






Gambar 3. Laboratorium Kimia 
 
Gambar 4. Laboratorium Mikrobiologi 
                     
Gambar 5. Laboratorium Instrumentasi 
 






Gambar 7. Ruang GCMS 
 
2.6. Penghargaan 
Berkat usaha PT. Sidomuncul dalam memanfaatkan bahan baku dari alam sembari menjaga 
kelestarian alamnya, PT. Sidomuncul memperoleh penghargaan Kehati Award untuk kategori 
Peduli Lestari Kehati tanggal 8 Maret 2001, pengharggaan ini merupakan penghargaan di bidang 
pelestarian lingkungan untuk dunia usaha. Selain kepada lingkungan, PT. Sidomuncul juga 
memberikan sumbangsih untuk kepeduliannya terhadap kebutuhan para pihak yang mendukung 
penjualan produk PT. Sidomuncul seperti memberangkatkan para pedangang jamu se-Jabotabek 
dalam program mudik gratis yang rutin dilaksanakan setiap masa lebaran. Atas jasanya, PT. 
Sidomuncul diganjar dengan penghargaan dari Departemen Perhubungan dan Departemen 
Tenaga Kerja dan Transmigrasi pada tahun 2002. Beberapa penghargaan yang diperoleh oleh 
perusahaan PT. Sidomuncul antara lain : Corporate Image Award, Business Inovation Award, 
The Most Commited CEO for CSR Award. Untuk penghargaan pada produk yang dihasilkan PT. 
Sidomuncul antara lain : Best Encouragement Product, Top Brand Award,  Satria Brand Award, 
Indonesia Customer Satisfication Award. Untuk produk Tolak Angin misalnya memperoleh 
penghargaan Indonesia Brand Champion untuk Herbal Medicine Category 2013 dan Minor 
Health Category Pro 2013 yang diadakan oleh Markeeters Magazine on  Collaboration with 
Markplus Insight serta Indonesia Best Brand Award 2012 yang diadakan oleh SWA&MARS 
Magazine. Bersama dengan Kuku Bima, Produk Tolak Angin juga memperoleh TOP BRAND 
AWARD 2013 oleh Marketing Magazine in Collaboration with Frontier Consulting Group.  
 
Sedangkan untuk produk Kuku Bima, memperoleh penghargaan ICSA 2012 untuk kategori The 
Best Achieving Total Customer Satisfication dari Frontier Consulting Group & SWA Magazine. 
PT. Sidomuncul juga pernah memperoleh Corporate Image Award untuk kategori Traditional 






Dalam kategori Perusahaan Teladan, PT. Sidomuncul memperoleh penghargaan sebagai 
Perusahan Teladan dari Bung Hatta di tahun 2002. Di tahun yang sama, PT. Sidomuncul juga 
memperoleh penghargaan Anugrah Cakram atas iklan yang dibuat. Di tahun 2003, PT. 
Sidomuncul memperoleh penghargaan dari Kementerian Perdagangan atas pencapaiannya 
sebagai Merek Dagang Terbaik Indonesia. Dinas Pariwisata Provinsi Jawa Tengah juga pernah 
mengganjar PT. Sidomuncul dengan Pariwisata Award 2012 kategori Favourite Company. 
Direktorat Jenderal Pengolahan dan Pemasaran Hasil Pertanian Departemen Pertanian juga 
pernah memberikan penghargaan kepada PT. Sidomuncul untuk kategori Pengolahan dan 
Pemasaran Hasil Pertanian di tahun 2008. Di tahun 2013, PT. Sidomuncul juga memperoleh 
Penganugerahan Insan Pariwisata Pendukung Visit Jawa Tengah 2013. Gubernur Jawa Tengah 
jjuga pernah menganugerahkan PT. Sidomuncul  atas kepedulian PT. Sidomuncul terhadap 
lingkungan di tahun 2010. Penghargaan tentang Ketahanan Pangan Nasional juga disematkan 
kepada PT. Sidomuncul atas usaha di bidang Eksportir Hortikultura di tahun 2008. Anugerah 
SCSI (Solo Customer Satisfication Index) disematkan pada PT. Sidomuncul oleh Harian Umum 
Solopos atas kategori sebagai produk terunggul Jamu di tahun 2006. 
 
                                                 





                                            
Gambar 9. Penghargaan Warta Ekonomi 
                                                     
Gambar 10. Satria Brand Award 2013 
                                                      





                                                     
Gambar 12. Best Brand. 
 
Gambar 13. Brand Champion 2012 
 






Gambar 15. Satria Brand Award 2012 Kategori Obat Masuk Angin 
 
Gambar 16. Penghargaan Solo Customer Satisfication Index 
 





3. SPESIFIKASI PRODUK PT. SIDOMUNCUL 
Sebagai perusahaan jamu terbesar di Indonesia, PT. Sidomuncul terus mengembangkan produksi 
jamu berbahan tradisional dengan menggunakan peralatan modern sehingga bisa dikatakan 
produk-produk jamu yang dihasilkan PT. Sidomuncul disebut Jamu Modern. Hingga saat ini, 
produk PT. Sidomuncul berjumlah kira-kira 200. Berdasarkan produk yang dihasilkan PT. 
Sidomuncul, dapat digolongkan menjadi Obat Tradisional; Minuman Kesehatan; Minuman 
Berenergi, Suplemen Makan; Kosmetik. Produk Minuman Berenergi diproduksi oleh PT. 
Sidomuncul dikarenakan dapat dikonsumsi tidak hanya dalam keadaan sakit namun juga dalam 
keadaan sehat sebagai penambah energi.  
 
Untuk meningkatkan kualitas produk, PT. Sidomuncul juga meningkatkan standar penjaminan 
mutu dan pengawasan produk dengan menerapkan Cara Pembuatan Obat Tradisional yang Baik 
(CPOTB); Cara Pembuatan Makanan yang Baik (CPMB); Cara Pembuatan Obat yang Baik 
(CPOB). Untuk produk Obat Tradisional (jamu), PT. Sidomuncul memproduksi 48 macam jenis 
jamu antara lain Bancar Darah, Influenza; Pria Perkasa; Sakit Kencing; Kencing Batu; 
Selokarang Sekalor; Batuk; Jampi Usus; Bersalin; Penenang; Tujuh Angin; Sakit Perut; Bersih 
Darah; Sakit Pinggang; Terlambat Bulan; Param Tahun; Sekalor; Sehat Wanita; Sehat Bugar; 
Pa'Tani Kuat; Galian Param; Olah Raga; Nifas; Galian Singset; Gatal Gudik; Encok; Galian 
Delima Putih; Sehat Pria; Galian Montok; Sawanan; Men's Kapsul; Galian Rapat Wangi; 
Sariawan; Pegal Linu Ginseng; Tensi (Darah Tinggi); Pasutri; Sari Turas (Kencing Manis); 
Melen; Demam Malaria; Kolesom; Cuci Perut; Sambang, Klingsir; Pegal Linu; Gemuk Sehat; 
Galian Putri; Cabe Puyang. 
 
Dari sekian banyak produk jamu yang dihasilkan PT. Sidomuncul, terdapat 6 bentuk produk 
antara lain  
1. Serbuk misalnya Jamu Pegal Linu; Jamu Cabe Puyang, Jamu Bancar Darah 
2. Tablet misalnya Kuku Bima bentuk tablet 
3. Pil misalnya Jamu Pelangsing Perut dan Jamu Galian Rapat Wangi 
4. Kapsul misalnya pada Kuku Bima Ginseng dan Jamu Pasutri 
5. Cairan Obat Dalam pada Kuku Bima; Tolak Linu Cair; Tolak Angin Cair 





Untuk produk yang tergolong minuman kesehatan, PT. Sidomuncul telah mengeluarkan 
beberapa produk antara lain : Kunyit Asam; Anak Sehat; Ginger Tea; Susu Telor Madu Jahe; 
Kopi Ginseng Kuku Bima; Minuman Serbuk Vitamin C1000; Madu Nu Trend, Kopi Jahe 
Sidomuncul, Alang Sari Sidomuncul. Sedangkan produk yang tergolong Minuman Berenergi 
dapat digolongkan 2 bentuk yaitu cair (Kuku Bima Ener-G! Cair)dan serbuk (Kuku Bima Ener-
G! Serbuk). PT. Sidomuncul juga memproduksi Food Supplement yang dimaksudkan untuk 
meningkatkan zat gizi pada makanan yang dapat berbentuk tablet seperti Celery Sidomuncul dan 
Billberry Carrot Sidomuncul. Untuk produk berbentuk permen, PT.Sidomuncul memproduksi 
beberapa produk permen antara lain : Permen Tolak Angin Sidomuncul; Permen Kunyit Asam 
Sidomuncul; Permen Jahe Wangi Sidomuncul. Untuk melengkapi daftar produk yang telah 
dihasilkan di PT. Sidomuncul berdasarkan tabel berikut : 
Tabel  1. Produk Sidomuncul 
Jenis Produk Tipe Produk Varian Produk 
Minuman Beverage & Confectionery Kopi Jahe Sidomuncul; Kopi 
Jahe Sidomuncul RG; Kuku 
Bima Kopi Ginseng; Kuku 
Bima Kopi Ener-G!; Permen 
Tolak Angin; Permen Kunyit 
Asam; Permen Jahe Wangi 
 Energy Drink Cola Mill; Kuku Bima Ener-
G! + Vitamin C; Kuku Bima 
Ener-G! Botol; Kuku Bima 
Ener-G! 
 Healthy Drink Susu Jahe Sido Muncul; Sido 
Muncul C1000; Este-Emje; 
Beras Kencur; Premium 
Produk 
Jamu (Herbal Medicine) Jamu Komplit Jamu Kuku Bima Komplit; 
Jamu Pegel Linu Komplit; 
Jamu Tolak Angin Komplit; 





Jamu Komplit Sehat Pria; 
Jamu Komplit Sakit Pinggang 
 Jamu Instan Kuku Bima; Kuku Bima 
Ginseng; Kuku Bima TL Plus 
Tribulus; Bancar Darah; Batuk 
Bersalin; Cabe Puyang; 
Encok; Galian Delima Putih; 
Galian Montok; Galian Parem; 
Galian Putri; Gemuk Sehat; 
Jampi Usus; Jerawat Galian 
Sepet Wangi; Galian Singset; 
Gatal 
 Tolak Angin  Tolak Angin Cair; Tolak 
Angin Anak; Tolak Angin Flu; 
Tolak Angin Serbuk; Tolak 
Angin Tablet 
 Sidomuncul Herbal Sari Kulit Manggis; Sari Daun 
Pepaya; Sari Daun Sirsak; Sari 
Kunyit 
Lain-lain (Pasta Gigi) Sido Putih 
 
   
        





     
Gambar 19. Produk Sidomuncul Bagian Energy Drink 
    
         
 
Gambar 20. Produk Sidomuncul Bagian Healthy Drink 
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Gambar 22. Produk Sidomuncul Bagian Supplement & Others 
                    
                                
                                
 





      
                                
 









4. PROSES PRODUKSI 
4.1. Alur Bahan Baku Produk Susu Jahe Sidomuncul 
4.1.1. Pengadaan Bahan Baku 
Proses produksi seluruh bahan baku yang diproduksi oleh PT. Sidomuncul seluruhnya berawal 
dari penanganan bahan baku. Bahan baku yang diperoleh oleh PT. Sidomuncul berasal dari 
beberapa pihak baik dari kebun pelestarian dan penelitian tanaman obat yang dimiliki oleh PT. 
Sidomuncul sendiri maupun dari mitra petani yang telah bekerjasama dengan PT. Sidomuncul, 
Adapun untuk beberapa bahan juga didatangkan dari luar negeri seperti Ganoderma, Ginseng, 
Ginkgobiloba, Echinaceae dan seluruh bahan dipasok dari Negara Australia. Sembari 
bekerjasama dengan para petani, PT. Sidomuncul juga membantu para petani dengan 
mengadakan penyuluhan dan pembinaan kepada para mitra petani.  
 
Untuk bahan baku mentah yang dibudidaya oleh perkebunan mandiri milik PT. Sidomuncul 
mampu menghasilkan 10% bahan untuk kebutuhan produksi. Untuk bahan baku yang digunakan 
PT. Sidomuncul menggunakan 2 jenis bahan baku yang terdiri dari bahan baku simplisia dan non 
simplisia, Bahan baku simplisia diartikan sebagai bahan yang telah mendapat proses pengolahan 
terlebih dahulu dapat digolongkan menjadi simplisia nabati kering dan simplisia nabati basah.  
 
Saat bahan mentah tiba di area produksi PT. Sidomuncul, hal pertama yang dilakukan pada 
bahan mentah adalah penggolongan ataupun pemisahan bahan mentah. Berdasarkan beberapa 
analisa yang dilakukan divisi Quality Control di Gudang Penerimaaan Bahan Baku seperti 
misalnya Analisa Kebenaran Bahan yang bertujuan untuk memastikan apakah bahan baku yang 
tiba di PT. Sidomuncul sesuai dengan standar perihal jenis bahan maupun ukuran bahan. Juga 
ada Analisa Kadar Air yang digunakan untuk memeriksa kandungan air dalam bahan baku. 
Untuk bahan baku simplisia, standar kadar air yang diterapkan sekitar 10 % atau dengan kata lain 
dalam proses penyimpanan, PT. Sidomuncul hanya menerimakan simplisia nabati kering. 
Apabila terdapat simplisia nabati basah di dalam bahan baku, biasanya akan melalui proses 
pengeringan dahulu. Analisa Mikrobiologi juga dilakukan perihal jumlah mikroba yang 
terkandung dalam bahan. Hasil dari analisa Mikrobiologi digunakan untuk mengambil keputusan 





lainnya yang dilakukan pihak Qualitiy Control antara lain : Uji Kekerasan; Uji Waktu Hancur; 
Uji Keseragaman Berat; Uji Keseragaman Volume. Pembersihan bahan yang digunakan PT. 
Sidomuncul menggunakan cara pencucian yang dapat dibagi menjadi 2 jenis pencucian baik 
pencucian secara tradisional (manual) yang hanya dengan melakukan perendaman bak besar 
yang berisikan air bersih. Untuk pencucian menggunakan metode manual hanya dilakukan dalam 
waktu yang singkat hanya untuk melepaskan kotoran yang menempel pada bahan baku yang 
sedikit lembap akibat banyak mengandung air. Untuk pencucian menggunakan mesin yang lebih 
termodernisasi, diperlukan penyortiran terlebih dahulu dan hanya terkhusus untuk produk 
simplisia yang digunakan sebagai bahan mentah jamu. Sedangkan untuk pencucian manual lebih 
cocok digunakan untuk produk-produk cair. Pengeringan dilakukan dengan menggunakan 
pemanasan bertujuan mengurangi kadar air dalam produk. Untuk produk minuman serbuk, 
proses dilanjutkan dengan penggilingan yang dapat memperkecil ukuran bahan baku yang sudah 
kering dan dilanjutkan dengan pemisahan bahan-bahan padat dari ekstrak. 
 
















Gambar 25. Diagram Alir Proses Produksi Susu Jahe 
Susu bubuk dan gula 
Mixing (2 menit) 
Krimer nabati dan jahe serbuk 
Mixing (4 menit) 








Proses produksi Susu Jahe dimulai dengan penerimaan bahan baku dimana PT. Sidomuncul 
menerimakan bahan Produk Susu Jahe yaitu gula, krimer nabati, susu bubuk, ekstrak jahe bakar. 
Dalam proses produksi Susu Jahe hanya diperlukan proses mixing untuk keempat bahan 
penyusun Susu Jahe. Adapun jenis proses mixing yang digunakan adalah pencampuran kering. 
 
Bahan-bahan yang diterimakan merupakan bahan-bahan serbuk yang telah diolah dari bahan 
baku. Untuk proses pencampuran, digunakan mesin super mixer yang memiliki fasilitas 300 kg( 
dalam 1 batch) dimana dalam 1 hari terdapat 16 batch. Sebelum dimasukkan ke mesing mixing, 
seluruh bahan untuk 1 produk akan diangkut dengan pallete dalam 1 batch. Digunakannya mesin 
tersebut, bertujuan untuk memperoleh hasil pencampuran yang lebih merata. Bahan-bahan yang 
dicampurkan melalui proses per tahapan untuk mencapai campuran yang sempurna. Tahap 
pertama dicampurkan antara susu bubuk dan gula dan dimixing selama 2 menit. Proses kemudian 
dilanjutkan dengan pencampuran antara krimer nabati dan jahe serbuk dengan memakan waktu 4 
menit. Proses mixing dilakukan di lantai 2 pabrik sedangkan untuk pengisian produk dalam 
sachet dilakukan di lantai 1 Proses mixing dan filling dalam kemasan hingga saat ini telah 
terotomatisasi dengan teknologi sedangkan beberapa proses perantara seperti penuangan bahan 
dan pengemasan tahap sekunder masih bersifat manual (dengan tenaga manusia). Dalam 
penggunaannya, 1 mesin mixer dapat dioperasikan oleh 3 orang operator (2 orang sebagai 
operator mesin dan 1 lainnya berperan mengeluarkan produk hasil mixing. Produk tersebut 
ditampung dalam sebuah drum besar yang memiliki kapasitas 40 kg untuk setiap drum. Untuk 
lebih memastikan berat netto dari produk yang disimpan dalam drum, dilakukan penimbangan 
ulang untuk penyetaraan berat. Dari proses mixing, divisi Quality Control akan mengambil 
sampel produk sebanyak 30 gram dari tong yang ke-1, ke-4, ke-7 untuk mewakili proses mixing 
di bagian awal, tengah , dan akhir. Dari produk hasil mixing akan mengalami pengecekan kadar 
air, kadar gula, organoleptis, dan berat jenis. Setelah bahan melalui penimbangan ulang berat 
netto, bahan sebanyak 2 batch (14 drum) dimasukkan dalam hopper untuk disalurkan menuju 
area pengemasan yang berada di lantai 1 
 
4.1.3. Pengemasan 
Untuk pengemasan produk Susu Jahe digunakan 2 kategori pengemas yaitu pengemas primer 





sachet untuk produk yang berbentuk serbuk; adapula berupa blister untuk produk kapsul ataupun 
tablet; serta botol PET (Polyethyleneterephtalate) untuk menampung produk berbentuk cair. 
Sebelum memasuki tahap pengemasan, bahan terlebih dahulu mengalami proses mixing. Setelah 
itu, bahan tersebut disalurkan menuju hopper yang bertugas menampung serbuk sebelum 
dimasukkan ke dalam kemasan primer. Hopper tersebut memiliki kapasitas sekitar 200 kg 
dimana tiap sachetnya berisikan sekitar 20 gram, untuk produk Susu Jahe satu sachet berisi 27 
gram yang tergantung pada rasa saat diseduh. Kapasitas mesin pengisi pada sachet dapat 
mencapai 410 sachet per menit. Letak kemasan primer akan tepat berada di bawah hopper. 
Setelah selesai mengisikan produk Susu Jahe yang berbentuk serbuk ke dalam kemasan primer 
(sachet) yang sebelumnya telah dilapisi aluminium foil, sachet kemudian dilakukan sealing 
menggunakan mesin Rotary Fill and Seal. Disebut mesin Rotary Fill and Seal dikarenakan 
proses penurunan bahan dari hopper menuju mesin menggunakan prinsip memutar (rotary). 
Proses sealing dilakukan dengan tujuan mengelat sachet agar produk tidak bocor ataupun 
mengalami kontaminasi. Pada kegiatan sealing dilakukan pada semua bagian pengemas, baik itu 
arah vertikal di bagian tengah pengemas maupun horizontal di bagian bawah pengemas. Jenis 
plastik yang digunakan sebagai pengemas produk Susu Jahe adalah polyethylene (PE). Pada 
kemasan primer, PT. Sidomuncul menerapkan beberapa syarat seperti kesesuaian antara teks, 
warna, no, MD, gambar, dan ketebalan yang spesifik. Untuk mengantisipasi adanya serbuk yang 
keluar dari kemasan ketika mengalami proses pengemasan, pada proses filling dan sealing 
digunakan teknologi dust collector yang berguna untuk menangkap debu dari serbuk. Metode 
pengemasan primer untuk produk Susu Jahe dapat dibagi menjadi 2 yaitu diisikan ke dalam 1 
renteng atau diisikan pada tiap sachet. Dalam 1 renteng sachet akan terdiri dari 10 sachet 
sedangkan setelah diisikan pada tiap sachet, produk akan dikemas menggunakan kardus dimana 
tiap kardusnya akan berisi 5 sachet. Setelah melakukan proses sealing, divisi Quality Control 
akan mengecek susut bobot kemasan, visual kemasan, dan kebocoran sachet.  
 
Setelah melalui proses pengemasan secara primer, produk kemudian disalurkan menuju bagian 
pengemasan sekunder menggunakan conveyor belt. Untuk perbedaan diantara keduanya, ruang 
kemasan primer lebih terjaga tingkat sterilitas dikarenakan produk bersentuhan secara langsung 
dengan kemasan primer dan keseluruhan proses dalam ruang pengemasan primer dilakukan 





hanya bertindak sebagai operator mesin. Sedangkan untuk proses pengemasan sekunder, proses 
terbagi menjadi 2 yaitu memasukkan produk yang telah dikemas dengan pengemas primer ke 
dalam plastik kemudian diisikan udara di dalamnya atau pengemasan dengan kardus. Perbedaan 
di antara kedua proses tersebut dari cara mengemas dimana pengisian udara dalam plastik 
dilakukan dengan mesin sedangkan pengemasan menggunakan kardus dilakukan secara manual. 
Dalam produk susu Jahe pengemas primer dialirkan menuju mesin pillow pack. Dalam 
pengemasan pillow pack, digunakan plastik berjenis Otero.  Adapun pillow pack  yang 
digunakan dapat mengemas 45 renteng dalam 1 menit  
 
Setelah pengisian pengemas sekunder di dalam pillow pack seperti yag diterapkan pada produk 
Susu Jahe, pengemas akan dialirkan dengan conveyor belt menuju pengepakan dalam kardus. Di 
tengah proses penyaluran, kardus akan ditimbang dengan mesin timbangan yang telah 
disesuaikan dengan standar. Apabila berat kardus dan produk belum memenuhi syarat, kardus 
kemudian akan tersisihkan untuk diadakan pengecekan ulang. Kardus yang lulus dari Uji 
Penimbangan tersebut selanjutnya akan mengalami penyegelan kardus dengan melewatkan 
kardus melalui belt conveyor pada carton sealer. Pada mesin carton sealer, dus akan disegel atas 
bawah dan disamping dus akan diberi hasil print berisikan kode produk, tanggal cartoning, berat, 
nomor urut box, shift, nomor mesin packaging, jam saat print. Produk kemudian akan disalurkan 
menggunakan belt conveyor menuju gudang produk jadi untuk proses selanjutnya. 
 
4.2. Pengelolaan Limbah 
PT. Sidomuncul sebagai perusahaan jamu tradisional yang menggunakan bahan alami tentunya 
menghasilkan berbagai macam limbah antara lain : limbah cair; limbah padat, limbah 
B3(misalnya oli bekas, limbah bekas laboratorium, limbah solvent tiner, solar bekas, jarum 
suntik). Untuk limbah cair dapat digolongkan menjadi 2 yaitu : limbah cair organik dan limbah 
cair anorganik. Akan tetapi, PT. Sidomuncul secara keseluruhan menghasilkan limbah cair 
organik yang dapat berasal dari berbagai sumber antara lain : air sisa hasil produksi, air hasil 
pencucian bahan, senyawa kimia laboratorium. Dalam menyelesaikan persoalan limbah cair 
organik, PT. Sidomuncul juga mendirikan instalasi pengolahan air limbah di samping lokasi 
pabrik yang mampu menampung limbah dengan kapasitas 14 m3/ jam dan dalam pengolahannya 





limbah cair dikumpulkan dalam satu bak penampung EK540 (Ekualisasi yang berkapasitas 540 
m3). Limbah kemudian disalurkan menuju kolam EK120. Dalam kolam ini, diharapkan terjadi 
pengendapan berdasarkan perbedaan berat jenis antara lumpur dan air. Proses pengolahan limbah 
disalurkan menuju  bak anaerobik 2800. Limbah kemudian masuk di bak Settler 1 yang 
berkapasitas 60 ml, di dalam bak ini limbah diberikan penambahan koagulan berupa PAC dan 
flokulan yang berupa anion. Limbah kemudian disalurkan menuju bak aerasi 300-1, akan tetapi 
di tengah-tengah pipa diinjek NaOH yang berfungsi untuk menaikkan pH. Di dalam bak aerasi 
300-1, limbah diberi penambahan sigma bio yang berperan sebagai nutrisi dab sigma starter yang 
berperan sebagai bakteri. Proses pengolahan limbah berlanjut ke kolam sedimen 150, dalam 
kolam ini terjadi pengendapan berdasarkan berat jenis. Limbah kemudian masuk kolam Effluent 
3 dan setelah itu masuk ke kolam EK100. Di dalam kolam EK100, limbah cair kemudian akan 
bercampur dengan air sisa dari hasil pencucian bahan baku yang telah ditampung dalam kolam 
sedimen100 serta mengalami sentrifugasi. Limbah kemudian masuk kolam aerasi 390, di dalam 
kolam tersebut juga diberi penambahan sigma bio serta sigma starter. Limbah masuk dalam 
tangki Clarifier 120 yang memiliki bentuk seperti cone es krim yang berfungsi untuk 
mengendapkan kotoran. Setelah melalui Clarifier, limbah masuk dalam kolam settler 2 60, di 
dalam kolam ini kembali diberikan penambahan koagulan serta flokulan. Setelah melalui kolam 
settler, limbah masuk dalam kolam resevoir 300-1, sand filter hingga air yang siap dilepas 
menuju alam dialirkan melalui flowmeter. Kadar racun dalam limbah pabrik dikurangi dengan 
mengendapkan limbah cair dengan sisa lumpur dan tanah dengan cara menyalurkan limbah cair 
ke Sludge Bed Drying yang terdiri atas silika yang berfungsi untuk memisahkan air dari limbah 
padat. Setelah tersaring, air kemudian disalurkan menuju pipa yang telah terdapat 3 bahan kimia 
: aluminium sulfat; Ca(OH)2; dan polimer yang masing-masing berfungsi sebagai penggumpal 
kotoran pada air; pengontrol kandungan pH; dan pengikat endapan yang terbentuk melalui 
bagian Tanki Thickener. Setelah melalui pipa tersebut, air masih mengalami proses filtrasi sekali 
lagi menggunakan mesin Belt Press sebelum akhirnya dilepas ke sungai. Dari cara pembersihan 
tersebut, cara pengolahan limbah cair dapat terbagi menjadi 2 cara yaitu secara fisika-kimiawi 
ataupun secara biologis. Secara fisika-kimiawi, parameter yang menjadi pertimbangan antara lain 
kadar dari BOD5 (Biological Oxygen Demand) sekitar 60%; COD (Chemical Oxygen Demand) 
sekitar 120%; TSS (Total Padatan Tersuspensi) sebesar 60 mg/L; fenol sebesar 0,2 %. Selain itu 





kandungan logam-logam berat dan zat padat yang telah mengendap, Sementara untuk 
pengolahan secara biologis, hal yang perlu diperhatikan hanyalah kandungan dari BOD5
Selain limbah cair, PT. Sidomuncul juga menghasilkan limbah padat yang tiap harinya secara 
rata-rata dapat dihasilkan sekitar 8 hingga 12 ton/ hari. Adapun limbah padat yang dihasilkan PT. 
Sidomuncul terdiri dari 2 jenis antara lain : Limbah Padat Organik dan Anorganik, untuk limbah 
padat organik dapat dihasilkan dari bahan mentah produk-produk jamu seperti rimpang, akar, 
hingga ampas sisa ekstraksi. Untuk limbah padat anorganik, dapat dihasilkan dari plastik maupun 
sisa bahan pengemas yang tidak terpakai. Pada limbah padat organik, pengolahan dilakukan 
dengan proses fermentasi melalui pencampuran limbah padat organik dengan penambahan 
beberapa macam bahan kimia yaitu KCl; NPK; EM
 dan 
COD serta zat padatan yang tersuspensi. Dari hasil pengolahan air limbah, air dapat 
dikembalikan ke fungsi asalnya sebagai air bersih, salah satunya untuk menyiram tanaman.  
 
4; hingga kapur. Hasil dari pencampuran 
tersebut dapat diolah menjadi pupuk. Selain itu limbah padat organik dapat digunakan sebagai 
bahan pembuatan pupuk kompos dengan dicampurkan pada kotoran sapi ataupun ayam. Salah 
satu jenis limbah padat organik, ampas sisa ekstraksi juga dapat diolah menjadi briket (arang).  
Pada limbah padat anorganik, pengolahan dilakukan dengan dibakar melalui incinerator yang 
memiliki kapasitas sekitar 1 m3/jam. Pembakaran menggunakan incinerator dikarenakan limbah 
padat anorganik tidak dapat diolah kembali ke fungsi asalnya. Selain itu, alat incinerator dalam 
prosesnya, tidak menghasilkan polusi berupa asap sisa pembakaran melainkan hanya energi 
panas yang dapat dimanfaatkan untuk menghasilkan energi panas yang tentunya dapat 
dimanfaatkan kembali. Limbah plastik anorganik yang masih layak juga dapat diserahkan kepada 
penduduk sekitar sebagai bagian Corporate Social Responsibility (CSR).
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5. ANALISA MINUMAN SERBUK SUSU JAHE DAN RIMPANG JAHE KERING 
Untuk produk yang akan dialirkan ke Pengemasan Sekunder dari proses pengemasan 
primer,akan diambil beberapa produk Susu Jahe yang selanjutnya akan dilakukan pengecekan 
oleh bagian Quality Control dengan dipisahkan antar batch. Dalam setiap  batch yang akan diuji 
diambil sekitar 3 produk yang akan menjadi sampel. Produk tersebut kemudian akan diujikan 
dari aspek mikrobiologis yang terkandung di Laboratorium Mikrobiologi. 
5.1. Analisa Mikrobiologi 
Untuk Analisa dari aspek Mikrobiologi, PT. Sidomuncul mendasarkan pada SNI 01-2897-1992 
yang berbicara mengenai Uji Cemaran Mikrobia. Dalam salah satu isinya, ditegaskan bahwa 
proses pengenceran menjadi proses yang vital sebelum dilakukan proses analisa secara 
mikrobiologi. Pada produk Susu Jahe, Analisa Mikrobiologi yang dilakukan adalah Angka 
Lempeng Total (ALT) dan Analisa Kapang Khamir. 
 
5.1.1. Pengujian Mutu Angka Lempeng Total 
Sampel Produk Susu Jahe yang berada dalam sachet dibuka, dalam kondisi didekatkan dengan 
api (kondisi aseptis) . Mulut tabung erlenmeyer yang masih dalam kondisi tertutup kapas dibuka 
sambil didekatkan dengan api. Sampel kemudian dituang ke dalam Tabung Erlenmeyer 
kemudian Tabung Erlenmeyer ditutup kembali dengan kapas dalam kondisi didekatkan dengan 
api. Sampel dituang ke dalam labu erlenmeyer hingga berat sampel mencapai ±6 gram. Setelah 
ditimbang mencapai ±6 gram, sampel diencerkan dengan menambahkan larutan PDF (Peptone 
Dillution Fluid) sebanyak hasil perkalian antara berat sampel dikali 9. Hal ini dikarenakan 
perbandingan pengenceran yang diterapkan pada sampel adalah 1 : 9. Hasil pengenceran tersebut 
menghasilkan pengenceran 10-1. Selanjutnya, hasil pengenceran  10-1 diambil sebanyak 1 ml 
kemudian ditempatkan dalam cawan petri. Setelah itu media PCA (Plate Count Agar) 
dituangkan ke dalam cawan petri hingga memenuhi permukaan cawan petri. Cawan petri 
kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37oC menggunakan oven. Sampel yang telah 
diinkubasi kemudian dikeluarkan dari oven, kemudian dihitung dengan Colony Counter dengan 





5.1.2. Pengujian Mutu Kapang Khamir 
Pada Analisa Kapang Khamir, sampel Minuman Serbuk Susu Jahe dibuka dengan kondisi tetap 
dekat dengan api (aseptis). Tabung Erlenmeyer dimana mulutnya masih tertutup dengan kapas 
disiapkan kemudian dibuka dalam kondisi dekat dengan api (aseptis). Sampel dimasukkan ke 
dalam Tabung Erlenmeyer sambil ditimbang hingga mencapai standar ±6 gram. Apabila sampel 
yang ditimbang belum mencapai standar atau melebihi standar, maka kapas yang menutup mulut 
Tabung Erlenmeyer dibuka sambil didekatkan dengan api kemudian sampel ditambahkan atau 
dikurangi sesuai kebutuhan standar. Tabung kembali didekatkan dengan api kemudian ditutup 
dengan kapas dan ditimbang hingga  mencapai standar. Setelah mencapai standar, sampel 
diencerkan menggunakan larutan pengencer PDF (Peptone Dillution Fluid) dengan 
menambahkan sebanyak hasil perkalian antara total berat sampel yang dikalikan dengan 9. Hasil 
pengenceran tersebut menghasilkan pengenceran 10-1. Hasil pengenceran tersebut kemudian 
diambil sebanyak 1 ml, dituang dalam cawan petri dan ditambahkan media PDA (Potato 
Dextrose Agar). Untuk  menganalisa ada atau tidaknya khamir yang tumbuh, diberi penambahan 
20 % sukrosa bertujuan sebagai suplemen bagi bakteri untuk khamir untuk tumbuh.  
Cawan petri yang telah ditambahkan media kemudian diinkubasi pada suhu ruang 25o
5.2. Pengujian Mutu Minyak Atsiri pada Rimpang Jahe Kering 
C selama 3 
hingga 7 hari. Namun, disarankan waktu inkubasi sekitar 5 hingga 7 hari yang bertujuan agar 
penampakan kapang lebih terlihat. Sampel yang telah diinkubasi kemudian dihitung banyak 
kapang ataupun khamir yang tumbuh dengan Colony Counter. Ciri-ciri tumbuhnya kapang 
ataupun khamir dapat terlihat dari penampakan cawan petri yang terlihat lebih keruh dan adanya 
endapan di permukaan. 
 
Rimpang Jahe kering yang telah diblender (dalam bentuk serbuk) ditimbang dalam labu alas 
bulat 1000 ml sebanyak 15 hingga 20 gram sampel. Aquades kemudian ditambahkan sebanyak 
350 ml ke dalam labu alas bulat. Labu alas bulat kemudian dipasang di alat destilasi Minyak 
Atsiri. Larutan didestilasi selama 4 jam dengan suhu sekitar 120o
 
C. Setelah 4 jam melalui proses 
destilasi, larutan didiamkan dalam labu alas bulat selama 5 hingga 10 menit dan dibaca sisa ml 






Kandungan Minyak Atsiri 
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6.1. Sejarah Jahe 
Jahe yang merupakan tanaman dari family Zingiberaceae menjadi salah satu komoditas rempah-
rempah dari Indonesia walaupun sejatinya Indonesia bukan negara endemik komoditas ini. 
Memiliki nama latin Zingiber officinale, jahe berasal dari tumbuhan dengan batang semu dan 
akar yang berbentuk rimpang serta berwarna kuning. Pemberian nama Zingiber yang berarti 
tanduk dikarenakan bentuk jahe yang cukup mirip tanduk rusa. Mulanya jahe berasal dari negara 
di Kawasan Asia Pasifik dan banyak terdapat di Negara China hingga India. Hingga akhirnya, 
tanaman Jahe mulai dikembangkan di Indonesia melalui metode penanaman monokultur dan 
polikultur (Hasanah, et, al, 2004) 
 
Jahe memiliki kandungan minyak atsiri dan dapat muncul apabila dikenai proses penghancuran. 
Minyak Atsiri untuk masing-masing rempah memiliki ciri khas masing-masing berupa aroma. 
Aroma yang dihasilkan merupakan hasil dari senyawa volatil yang terkandung di dalam rempah 
tersebut seperti misalnya pada jahe. Dalam jahe, kandungan minyak atsiri terdiri atas campuran : 
senyawa seskuiterpena, senyawa zingiberena, senyawa bisabolena, senyawa sineol, senyawa 
sitral, senyawa zingiberal, senyawa felandren, senyawa borneol, senyawa sitronellol, senyawa 
geranial, senyawa linalool, senyawa limeone, senyawa kamfena. Senyawa tersebut tergabung 
dalam golongan senyawa terpenoid. Dari senyawa yang dikanudng dalam Jahe, terdapat 2 jenis 
senyawa antara lain : mengandung volatile oil disebut minyak atsiri dan tidak mengandung 
volatile oil  disebut oleoresin (Harris, 1990). 
  
Senyawa terpenoid yang menjadi bagian utama dari minyak atsiri terdiri dari senyawa 
hidrokarbon yang memiliki rumus (C5H8)n. Terpenoid merupakan hasil penyederhanaan dari 
senyawa terpen melalui proses dehidrogenase dan oksigenasi. Terpenoid memiliki nama lain 
isoprenoid yang merupakan penggabungan dari unit isoprena yang memiliki bentuk bervariasi 
mulai dari rantai terbuka atau siklik sampai dengan mengandung gugus hidroksil dan karbonil. 
Senyawa terpenoid lebih banyak dihasilkan oleh tumbuhan dengan cara penentuan yang 






Minyak atsiri yang merupakan campuran dari banyak senyawa terpenoid dapat dipisahkan 
melalui proses distilasi dikarenakan minyak atsiri memiliki tingkat volatilitas tinggi. Proses 
distilasi terjadi ketika uap air dihembuskan pada tanaman yang mengandung minyak atsiri. 
Minyak atsiri akan terbawa bersamaan dengan uap. Uap air kemudian akan mengalami 
pengembunan dan Minyak Atsiri membentuk lapisan tipis berwarna gelapyang terpisah dengan 
air hasil pengembunan. Dari proses pemisahan minyak atsiri, dapat dilihat beberapa sifat dari 
Senyawa terpenoid misalnya dalam keadaan yang teroksidasi, senyawa terpenoid menimbulkan 
warna gelap dan mempunyai bau yang khas(Kusuma, 1988).  
 
Jahe memiliki ciri khas dengan rasa pedas yang ditimbulkan dari senyawa zingeron yang 
dihasilkan. oleh Jahe. Selain zingeron, juga terdapat senyawa jenis oleoresin, salah satunya 
gingerol yang juga menyumbangkan rasa pedas pada jahe akan tetapi senyawa gingerol hanya 
terdapat pada jahe segar sedangkan untuk sampel jahe kering, senyawa telah berubah menjadi 
shogaol yang terbentuk dari hasil pemanasan serta memiliki tingkat kepedasan lebih dibanding 
gingerol.  Senyawa zingeron yang memiliki nama lain 4-4 Hidroksi 3-Metoksifenil 2- Butanon 
memiliki rantai yang saling terikat kuat sehingga aroma pedas pada jahe tidak mudah 
dihilangkan dan aroma mudah terpicu melalui kontak antara reseptor dengan ekor hidrokarbon. 
Bagi serangga, senyawa zingeron memiliki sifat sebagai pembunuh serangga dan juga penghalau 
hama serangga atau biasa disebut sebagai repellent. Di balik rasa pedas yang ditimbulkan, 
zingeron memiliki fungsi yang menyehatkan untuk kerja jantung atau bersifat kardioprotektif 
dengan cara menurunkan tekanan darah, kolesterol, trigliserida, hingga Low Density Lipoprotein. 
zingeron bersama dengan gingerin juga memiliki fungsi sebagai antimikroba. Penambahan jahe 
juga dapat bertindak sebagai antioksidan dikarenakan jahe juga mengandung senyawa oleoresin 
yang termasuk dalam gugus fenol (Nugroho, 2006). 
 
Dalam jahe juga terdapat senyawa paradol yang terbentuk apabila shogaol mengalami 
hidrogenasi.  Saat pemanasan, terjadi perubahan dari gingerol menjadi shogaol, dan tentunya 
perubahan tersebut dapat dipengaruhi beberapa faktor antara lain : pH dan suhu, pH  4 menjadi 
yang terbaik bagi kondisi untuk mengubah gingerol menjadi shogaol dikarenakan apabila pH 
lebih diturunkan menjadi kondisi asam, perubahan yang terjadi menjadi lebih cepat. Komoditas 





jenis yaitu 1. Jahe Putih atau biasa disebut Jahe Kuning Besar, Jahe Gajah, Jahe Badak; 2. Jahe 
Putih atau biasa disebut Jahe Kuning Kecil, Jahe Sunti ataupun Jahe Emprit; 3. Jahe Merah atau 
biasa disebut Jahe Sunti. Pada Jahe Badak ataupun Gajah, ukuran rimpang yang terlihat lebih 
besar dibanding ukuran rimpang pada jenis jahe lainnya; tidak hanya rimpang usia muda saja 
yang dapat dikonsumsi, usia tua masih bisa dikonsumsi; daging rimpang menunjukkan warna 
cerah. Pada Jahe Sunti ataupun Jahe Emprit, struktur yang terbentuk memiliki ukuran yang lebih 
kecil dibandingkan Jahe Badak; Rimpang dipanen ketika telah berumur tua atau dengan kata lain 
hanya rimpang berumur tua yang dapat dikonsumsi; akar yang muncul memiliki bentuk bulat; 
tidak hanya rimpang yang berukuran lebih kecil, tanaman Jahe Emprit juga lebih pendek 
dibandingkan Jahe Gajah serta memiliki batang yang lebih ramping. Dibandingkan dengan Jahe 
Emprit, Jahe Merah atau biasa disebut Jahe Sunti memiliki ukuran yang lebih kecil; memiliki 
rimpang yang berlapis tapi berukuran kecil. Hampir sama dengan Jahe Emprit, hanya Jahe 
Merah tua yang dapat dipanen. Dibandingkan Jame Gajah dan Jahe Emprit, Jahe Merah memiliki 
manfaat paling besar dalam bidang obat-obatan dikarenakan memiliki kandungan Minyak Atsiri 
paling besar yaitu 2,58- 3,90% (Lentera, 2002). 
 
Tanaman Jahe memiliki ciri tersendiri, salah satunya melalui ukuran batang jahe yang kecil serta 
memiliki warna kemerahan; memiliki tulang daun sejajar serta memiliki rimpang yang memiliki 
aroma. Tanaman jahe juga memiliki tipe berdaun tunggal dengan susunan yang berselang-seling. 
Rimpang jahe juga memiliki ciri tersendiri dengan memunculkan warna merah hingga jingga 
muda  dan memiliki ukuran yang bervariasi dari kecil hingga besar dengan tergantung dari 
keadaan lingkungan dimana tanaman jahe tumbuh. Keadaan lingkungan tersebut meliputi 
kesuburan tanah, karakter gen pembawa sifat, serta teknik budi daya yang dilakukan ( 
Muharnanto, 1998).   
 
6.2. Susu Bubuk 
Menurut SK Dirjen Peternakan No. 17 Tahun 1983, dijelaskan bahwa definisi dari susu 
sesungguhnya berasal dari susu sapi. Adapun dalam surat keputusan tersebut dijelaskan bahwa 
susu dapat dibagi menjadi 3 jenis yaitu susu segar yang berupa susu murni dan belum mengalami 
proses pemanasan; susu murni yang langsung diperah dari ambing hewan mamalia; susu 





kelompok mamalia yang dihasilkan oleh kelenjar susu mamalia dan mengandung gizi tinggi. 
Susu sejatinya adalah produk sekresi yang dihasilkan oleh induk mamalia untuk kebutuhan 
anaknya melalui proses pemerahan. Susu dalam sejarahnya diambil oleh manusia dari berbagai 
hewan ternak antara lain : sapi, domba, kambing, kuda, unta. Sedangkan di daerah Timur 
Tengah, para pengembara di gurun mencoba untuk memfermentasi susu dan diolah menjadi keju. 
Susu kemudian mulai masuk ke Benua Eropa melalui jalur perdagangan melalui Turki. Sama 
halnya, susu sapi juga masuk ke Indonesia melalui jalur perdagangan oleh Bangsa Hindia 
Belanda. Susu yang baik meliputi beberapa indikator antara lain : warna, rasa, bau, berat jenis, 
kekentalan, titik beku, titik didih, tingkat keasaman. Untuk faktor warna susu, perlu diperhatikan 
bahwa warna susu yan baik berkisar pada rentang dari putih kebiruan hingga kuning keemasan. 
Warna putih berasal dari hasil pemantulan cahaya secara dispersi oleh kandungan lemak pada 
susu dan dibantu oleh protein dan mineral. Sedangkan munculnya warna kuning dikarenakan 
adanya proses pelarutan lemak dan beta karoten. Warna biru muncul pada penampakan susu 
apabila kandungan lemak didalamnya dihilangkan. Mengenai faktor rasa, susu mentah akan 
terasa manis dikarenakan di dalamnya telah mengandung gula jenis laktosa serta garam mineral 
sedangkan rasa asin akan dihasilkan oleh klorida dan sitrat yang terkandung dalam susu segar. 
Susu segar juga dapat bersifat sebagai zat yang amfoter (dapat bertahan di lingkungan asam 
maupun basa) dengan memiliki pH sekitar 6,5 hingga 6,7, apabila pH lebih rendah maka 
mengindikasikan di dalam susu telah terkontaminasi bakteri atau terdapat kolostrum. Susu yang 
baik harus memiliki berat jenis sekitar 1,027 hingga 1,035. Susu mentah yang baik juga harus 
memenuhi standar tingkat kekentalan kira-kira sebesar 1,5 hingga 2,0 cP (Widodo, 2003). 
 
Gizi yang terkandung di dalam produk susu memiliki keistimewaannya masing-masing, ada pun 
beberapa faktor yang mempengaruhi antara lain : jenis ternak, waktu saat dilakukan pemerahan, 
urutan proses selama pemerahan, musim, pakan ternak. Dari hasil analisa, komposisi terbaik bagi 
susu sapi adalah sebanyak 3, 9% harus dimiliki oleh lemak; 3,4 % dimiliki oleh protein; 0,72% 
wajib mengandung abu; dan yang terakhir wajib mengandung air kira-kira sebesar 87,10% 
(Lampert, 1970).  
 
Susu dalam produknya dapat dibagi menjadi beberapa jenis antara lain susu segar, susu bubuk, 





kedelai. Susu segar banyak dihasilkan secara alami dengan proses pemerahan. Susu segar juga 
dinilai cukup memberi manfaat dikarenakan lemak susu segar belum mengalami proses 
pengawetan. Dikarenakan belum mengalami proses sama sekali dan masih alami ada 
kemungkinan susu segar terkontaminasi dengan bakteri dari proses pemerahan sehingga sebelum 
mengonsumsi, susu segar wajib untuk dipanaskan pada suhu 70oC selama 5 hingga 10 menit. 
Pada produk berbentuk susu bubuk, proses pengeringan khususnya spray drying mendominasi 
dalam proses pembuatan. Tujuan proses pengeringan dalam proses pembuatan salah satunya 
untuk menghilangkan kandungan air dan lemak tanpa mengurangi kandungan nutrisi lainnya. 
Pada produk susu yang digolongkan susu pasteurisasi, dapat diartikan produk tersebut telah 
mengalami proses pemanasan selama 15 detik pada suhu 72oC. Pasteurisasi hanya dapat 
menghambat spora bakteri yang bersifat tahan suhu tinggi Untuk mencegah kontaminasi 
setelah keluar dari proses pemanasan, susu pasteurisasi wajib disimpan pada suhu rendah untuk 
memperpanjang umur simpan dikarenakan susu pasteurisasi hanya melalui proses pemanasan 
saja. Susu Homogenisasi merupakan susu hasil pasteurisasi yang telah mengalami proses lebih 
lanjut melalui proses pemberian tekanan tinggi yang bertujuan untuk memecah molekul lemak 
menjadi lebih sederhana. Pada produk susu UHT (Ultra High Temperature), susu mentah 
mengalami proses sterilisasi pada suhu 135 hingga 145o
Apabila dipecah lebih mendalam, komposisi susu terdiri dari air, lemak susu, serta bahan kering 
tanpa lemak. Bahan kering tanpa lemak dapat dipecah kembali menjadi  protein, laktosa, 
mineral, asam (sitrat, format, asetat, laktat, oksalat), enzim (peroksidase, katalase, pospatase, 
lipase), gas (oksigen, nitrogen), dan vitamin (Vitamin A, Vitamin C, Vitamin D, Tiamin, 
Riboflavin). Konsentrasi lemak di dalam susu bervariasi dan memiliki rentang antara 2,4%  
C selama 2 hingga 5 detik. Penerapan 
waktu yang singkat untuk mencegah kerusakan zat gizi pada susu contoh vitamin dan protein. 
Pada produk susu berjenis Evaporated Milk, susu yang dihasilkan memiliki permukaan yang 
kental dikarenakan telah melalui proses penguapan (evaporasi) dan memiliki kandungan gula 
yang tinggi. Untuk produk susu yang tergolong susu skim, dapat diartikan memiliki kandungan 
lemak yang rendah, sebaliknya pada susu krim dapat diartikan memiliki kandungan lemak 
yang tinggi. Dibandingkan susu sapi, susu kedelai memiliki kesamaan pada protein susu yang 
terkandung. Adapun perbedaan diantara keduanya adalah lemak jenuh yang terkandung, pada 






hingga  5,5%. Di dalam lemak susu terdapat lemak berjenis trigliserida yang memiliki satu 
molekul gliserol dan didampingi dengan tiga molekul asam lemak. Keduanya berikatan melalui 
ikatan ester, Asam lemak biasa tersusun dari reaksi antara rantai hidrokarbon dengan golongan 
karboksil dan terjadi pada lambung hewan ruminansia. Asam lemak susu memiliki beragam jenis 
salah satunya  asam butirat yang  memiliki ciri-ciri rantai pendek sehingga dapat mengakibatkan 
ketengikan pada susu (Winarno, 1992).  
 
Kandungan protein dalam susu mencapai 3,25% yang menjadi ambang batas. Struktur primer 
dalam protein susu terdiri dari rantai polipeptida yang dihasilkan oleh asam amino dan 
dihubungkan melalui ikatan peptida. Dalam hal protein yang terdapat pada susu, kasein memiliki 
konsentrasi terbesar dan dikelilingi oleh protein whey. Besarnya konsentrasi kasein dalam susu 
hingga mencapai 80% . Kasein dapat terbagi menjadi alpha kasein (α-casein) sebesar 50%; beta 
kasein (β-casein) sebesar 33%; dan kappa kasein sebesar 15%. Di dalam susu, kandungan 
protein dinyatakan dalam satuan PER (Protein Efficiency Ratio). Kandungan protein dalam susu 
lebih banyak dibandingkan protein dalam daging yaitu sebesar 3,1 kali lebih tinggi dibanding 
protein dalam daging sapi, kedelai, gandum. Sedangkan, untuk protein whey dapat dibagi 
menjadi 2 jenis yaitu globulin dan albumin. Kasein dapat berfungsi sebagai penjaga kandungan 
mineral dalam keadaan terlarut dan juga dapat berfungsi sebagai pembawa mineral kalsium (Ca) 
dan phosphat (P). Kasein juga dapat berfungsi membantu sistem imun membentuk pertahanan 
bagi tubuh. Sedangkan pada protein whey, selain berfungsi meningkatkan imunitas juga dapat 
meningkatkan kandungan zat besi dikarenakan protein whey dapat bersifat sebagai laktofirin 
(pengikat zat besi). Selain itu, susu juga memiliki kandungan protein lysin yang cukup tinggi  
Pada protein whey, contoh-contoh yang tergolong sebagai protein whey  antara lain : Betha-
lactoglobulin, alpha-lactalbumin, Immunoglobulin (Ig), dan Bovine Serum Albumin (BSA). Di 
dalam protein whey, juga terdapat enzim, hormon, antibodi, faktor pertumbuhan. Akan tetapi, ada 
kemungkinan protein whey belum tercerna secara lengkap dan menimbulkan alergi di dalam usus 
dikarenakan protein whey dapat menimbulkan reaksi kekebalan yang sistemik(Winarno, 2007). 
 
Protein kasein, terbagi 3 menjadi alpha kasein, beta kasein, kappa kasein. Salah satunya, alpha 
kasein merupakan protein yang mendominasi dalam kandungan Air Susu Ibu (ASI). Alpha 





tetapi mempunyai peranan penting dalam metabolisme tubuh. Untuk itu, harus diperoleh melalui 
asupan  makanan. Alpha protein mengandung asam amino esensial sistein dan triptofan. Alpha 
protein memiliki kelebihan, salah satunya menjadi protein yang paling mudah diserap sedangkan 
dari kandungan asam amino dari alpha protein juga memberikan manfaat tersendiri misalnya saja 
pada triptofan yang memiliki fungsi sebagai bahan utama sebagi pembentuk neurotransmitter. 
Fungsi dari neurotransmitter untuk menghubungkan antar syaraf. Di samping itu, triptofan juga 
berperan dalam mengatur nafsu makan seseorang dan pertumbuhan pada masa anak-anak. Selain 
triptofan, alpha casein juga mengandung  sistein yang berperan sebagai prekursor dari glutation. 
Glutation merupakan salah satu unsur penting yang berperan dalam proses antioksidan tubuh dna 
pertahanan tubuh (imunitas). Glutatin juga menjadi bahan utama bagi terbentuknya taurin, 
sebuah senyawa yang memicu perkembangan otak anak (Anna, 1999). 
 
Di dalam susu juga terdapat kandungan karbohidrat, dimana laktosa menjadi jenis karbohidrat 
yang paling mendominasi dalam susu dengan konsentrasi sebesar 4,6 % dari kandungan 
konsentrasi karbohidrat pada susu. Laktosa yang tergolong sebagai disakarida hasil kombinasi 
dari glukosa dan galaktosa memiliki tingkat kemanisan yang rendah. Laktosa memiliki tingkat 
kemanisan yang hanya sebesar 16 kali dari sukrosa. Laktosa sebagai jenis karbohidrat terbesar 
yang terkandung di susu memiliki keunikan dikarenakan laktosa hanya terdapat dalam susu dan 
tidak terdapat di bahan-bahan alam lainnya. Akan tetapi, di sisi lainnya, untuk proses penyerapan 
dalam usus, laktosa harus dipecah terlebih dahulu oleh enzim laktase menjadi glukosa dan 
galaktosa yang lebih sederhana. Apabila manusia kekurangan Enzim Laktase, tentunya akan 
berpengaruh pada sistem metabolisme misalnya pada keseimbangan osmotis pada usus. Dalam 
susu, Laktosa mempengaruhi keseimbangan osmotis, titik didih, serta titik beku pada usus 
(Alliet, 1989).   
 
Protein di dalam susu  juga mengandung salah satu protein esensial lainnya yaitu protein lysine 
yang berperan sebagai pembentuk protein di dalam air yang bersifat basa. Lysine dapat 
bermanfaat sebagai antivirus pencegah penyakit HSV (Herpes Symplex Syndrome); mendukung 
penyerapan kalsium khususnya yang terdapat dalam saluran pencernaan yang berpotensi dalam 
mengurangi potensi osteoporosis; lysine juga berpotensi untuk mencegah penyakit jantung 





6.3. Pengawasan Mutu Produk 
Proses pengawasan mutu yang dilakukan oleh PT. Sidomuncul  meliputi pengawasan bahan 
baku, proses produksi hingga produk jadi. Proses pengawasan mutu dilakukan dari bahan baku 
dikarenakan kualitas bahan baku sangat mempengaruhi produk jadi. Setelah produk jadi selesai 
diproduksi, diambil sampel produksi secara acak dengan metode batch oleh pihak quality 
control. Pada produk Susu Jahe, Analisa Mikrobiologi dilakukan melalui penghitungan Angka 
Lempeng Total (ALT) dan jumlah Khamir Kapang sedangkan Analisa Kimia digunakan Analisa 
Kandungan Lemak pada bahan susu serbuk dan Analisa Aflatoksin untuk proses jahe serbuk. 
 
6.3.1. Analisa Angka Lempeng Total 
Pengujian jumlah Angka Lempeng Total digunakan metode TPC (Total Plate Count) yang 
didasarkan pada SNI 01-2897-1992. Hampir sama dengan penghitungan jumlah kapang 
digunakan alat Colony Counter untuk menghitung jumlah bakteri. Hanya saja untuk 
penghitungan ALT, digunakan media PCA (Plate Count Agar) yang sering disebut Standard 
Methods Agar untuk menumbuhkan bakteri sedangkan penghitungan Kapang dan Khamir 
digunakan media PDA (Potato Dextrose Agar).  Penghitungan menggunakan metode TPC 
berprinsip pada penumbuhan mikroba dalam medium agar akan meningkatkan jumlah koloni 
mikroba hingga akhirnya koloni dapat dilihat langsung oleh mata telanjang tanpa memperhatikan 
spesies bakteri. Untuk Analisa Angka Lempeng Total digunakan media Plate Count Agar  yang 
tersusun dari 0,5 % pepton; 0, 25 % ekstrak yeast; 0,1 % glukosa; 1,5 % agar. Dalam 
penggunaannya, media tersebut dapat berperan untuk menumbuhkan berbagai jenis mikroba 
seperti bakteri, yeast, kapang, dan khamir(Fardiaz, 1992). 
 
Menurut standar Angka Lempeng Total yang telah ditetapkan PT. Sidomuncul disebutkan bahwa 
batas maksimal untuk produk serbuk Susu Jahe hanya sebesar 5× 102 koloni/gram. Batas tersebut 
dinilai wajar dibandingkan dengan jumlah Angka Lempeng Total yang terdeteksi pada bahan 
simplisia dikarenakan seluruh produk termasuk Susu Jahe telah mengalami proses produksi yang 
telah termekanisasi dengan mesin yang tentunya telah terjaga tingkat sterilitas. Untuk sampel 
produk Susu Jahe yang telah diteliti, jumlah bakteri yang terdeteksi pada penghitungan Angka  






Gambar 26. Jumlah Mikroba Angka Lempeng Total pada produk Susu Jahe 
  
Dalam penghitungan jumlah bakteri, terdapat 3 metode yang dapat dilakukan berdasarkan jumlah 
bakteri yang terlihat antara lain : Angka Lempeng Total; Most Probable Number (MPN); dan 
Aktivitas Metabolik. Selain Angka Lempeng Total, terdapat metode Most Probable Number 
yang menggunakan variasi jumlah tabung yang kemudian dibandingkan dengan standar untuk 
menentukan jumlah bakteri. Dalam metode MPN, digunakan sampel padat atau cair yang 
diencerkan kemudian diurutkan tabungnya berdasarkan seri pengenceran dan dihasilkan hasil 
pengamatan bakteri dalam nilai MPN atau satuan volume. Dalam penghitungan mikroba, metode 
perhitungan dapat terbagi menjadi beberapa kelompok antara lain : perhitungan mikroskopik, 
perhitungan cawan, MPN dimana perhitungan cawan lebih sering dilakukan karena perhitungan 
cawan merupakan perhitungan yang tergolong sangat sensitif  dikarenakan hanya menghitung 
jumlah sel yang masih hidup serta dapat menghitung beberapa jenis mikroba sekaligus (Schlegel, 
1994). 
 
Dalam pengujian Angka Lempeng Total (ALT), dengan memiliki nama asli ALT Aerob Mesofil 
atau ALT Anaerob Mesofil dikarenakan pada Bakteri Mesofil digunakan metode pengujian ALT 
untuk proses pendeteksian. Dalam metode pengujian, bakteri dicampurkan dalam media padat 
dan dihasilkan output berupa hasil perhitungan angka koloni (CFU/ ml). Dalam metode 
pengujian Angka Lempeng Total, terdapat 3 cara dalam penuangan bakteri dan media dalam 
cawan antara lain : metode tuang, metode tetes, metode sebar. Setelah melalui proses penuangan, 
cawan diencerkan dengan pelarut PDF (Pepton Dillution Fluid) (Supardi, 1999).  
 
Untuk metode pengujian ALT, terdapat beberapa keuntungan maupun kerugian yang diperoleh. 
Untuk keuntungan yang diperoleh, ALT dapat memunculkan mikroba lain selain mikroba 





bakteri yang dominan. Sedangkan untuk beberapa kerugian dari penggunaan ALT antara lain : 
jumlah koloni yang muncul memiliki kemungkinan berasal tidak hanya dari 1 mikroba; 
dikarenakan ada bakteri yang tidak cocok dengan media, dimungkinkan ada bakteri yang tidak 
dapat tumbuh; ada kemungkinan mikroba yang dominan akan tumbuh hingga menjalar di 
permukaan dan menutupi pertumbuhan mikroba lainnya (Fardiaz, 1993). 
 
6.3.2. Analisa Kapang dan Khamir 
Kapang merupakan organisme yang berasal dari Kingdom Fungi dan mempunyai hifa untuk 
memperluas jaringan penyerapan nutrisi. Perbedaan diantara kapang dan khamir terletak pada 
tingkat sel yang dimiliki. Kapang tergolong sebagai organisme multiseluler sedangkan khamir 
tergolong sebagai organisme uniseluler yang memiliki organisme bersel satu. Khamir yang 
tergolong sebagai organisme bersel satu dapat memiliki masa tumbuh yang lebih cepat serta 
memiliki kemampuan untuk memecah komponen kimia yang lebih cepat. Khamir dan kapang 
memiliki kebiasaan untuk hidup di daerah dengan kondisi lembab dimana semakin tinggi nilai 
kadar air (diukur dengan tingkat RH dan Aw) maka sangat dimungkinkan produk terkontaminasi 
kapang.  Beberapa ciri dari kapang antara lain : berwarna buram serta berserabut sedangkan ciri 
dari khamir antara lain : memiliki permukaan yang licin, berwarna putih, berbau asam. Kapang 
dapat bereproduksi menggunakan spora. Untuk spora yang digunakan dapat bersifat seksual 
maupun aseksual. Spora aseksual dapat berkembang biak lebih cepat akan tetapi dibanding spora 
seksual, spora aseksual memiliki ukuran yang lebih kecil (ukuran diameter 1-10 µm). Kerusakan 
kapang dapat timbul pada produk makanan yang memiliki derajat keasaman pH sekitar 1,5 
hingga 11. Khamir dapat bereproduksi melalui sistem tunas. Uji Kapang dan Khamir memiliki 
cara pengujian yang sama dengan pengujian Angka Lempeng Total hanya saja untuk batas 
jumlah kapang dan khamir yang ditetapkan oleh PT. Sidomuncul hanya mencapai 5×101
Seluruh kapang terbagi ke dalam 3 kelompok fillum antara lain : Glomeromycota, Ascomycota, 
dan Basidiomycota. Dalam morfologi kapang, terbagi dalam 2 bagian utama yaitu hifa dan spora. 
Hifa yang berkumpul akan membentuk miselium dengan panjang secara rata-rata 5 hingga 10 
mm.  Berdasarkan bentuk morfologi dari hifa, dapat digolongkan dalam 3 kelompok yaitu 
 
koloni/gram dan hasil penghitungan jumlah koloni Analisa Jumlah Kapang dan Khamir pada 






aseptat atau biasa disebut hifa senositik; septat dengan sel uninukleat; septat dengan sel 
multinukleat. Pada hifa senositik, hifa yang tergolong dalam kelompok ini tidak memiliki 
dinidng sekat antar sel. Pada kapang yang tergolong septat dengan sel uninukleat, memiliki sekat 
yang membagi hifa menjadi ruang tunggal yang berisikan nukleus. Pada kapang yang tergolong 
septat dengan sel multinukleat, memiliki hifa yang dibagi oleh sekat dimana menjadi ruang-
ruang. Tiap ruang hifa sel multinukleat diisi lebih dari satu nukleus (Pelczar, 2005).  
 
Morfologi pada yeast jika dibandingkan dengan ukuran bakteri memiliki ukuran yang lebih 
besar. Sedangkan jika dibandingkan dengan protozoa, yeast memiliki dinding sel yang lebih 
tebal. Berdasarkan sifat metabolisme, yeast dapat terbagi menjadi 2 jenis antara lain : oksidatif 
yang menghasilkan CO2 dan H2O dan fermentatif yang menghasilkan alkohol serta gas dari hasil 
fermentasi alkohol. Khamir ataupun yeast dapat tumbuh pada derajat asam sekitar 1.5-8.5. 
Namun secara lebih spesifik, khamir dapat tumbuh pada kondisi lingkungan asam pH sekitar 4 
hingga 4,5 di suhu 35-47o
 
C.  Khamir dapat dibagi ke dalam beberapa kelompok antara lain : 
Kelompok yeast sejati yang memiliki spora misalnya Saccharomyces, Schizosaccharomyces, 
Zygosaccharomyces, Pichia, Hansenula, Debaryomyces dan Hanseniaspora. Di kelompok lain 
juga terdapat kelompok wild  yeast yang terkadang keberadannya tidak diharapkan misalnya 
Candida, Torulopsis,Brettanomyces, Rhodotorula, Trichosporon dan Kloeckera(Volk, 1998). 
Gambar 27. Jumlah Mikroba Analisa Kapang Khamir pada produk Susu Jahe 
 
6.3.3. Analisa Kadar Minyak Atsiri 
Dari zaman dahulu, manusia cukup tertarik dengan segala hal yang memiliki aroma misalnya 
saja jenis-jenis tanaman tertentu yang menghasilkan aroma-aroma tertentu. Minyak Atsiri 
merupakan salah satu jenis minyak nabati (dihasilkan oleh tanaman) yang dapat menimbulkan 





sebagai "Minyak Terbang", Minyak Esensial, hingga Minyak Aromatik. Minyak Atsiri dapat 
diperoleh dari suatu tanaman melalui proses penyulingan atau destilasi yang dibantu dengan 
tenaga uap. Minyak Atsiri banyak mengandung senyawa kimia terutama yang mendominasi 
adalah hidrokarbon isosiklik dan hidrokarbon asiklik. Kedua senyawa tersebut merupakan 
senyawa yang bersifat volatil (mudah menguap) dan juga bersifat mengikat oksigen. Oleh karena 
itu, dalam proses pembuatannya, minyak atsiri dapat diperoleh dengan 3 cara antara lain : 
pengempaan, ekstraksi menggunakan pelarut, dan penyulingan. Akan tetapi, metode penyulingan 
yang paling sering digunakan (Agusta, 2000). 
 
Proses penyulingan dalam menghasilkan senyawa minyak atsiri dapat terbagi menjadi 3 proses 
antara lain :  Penyulingan dengan air; Penyulingan dengan air dan uap; Penyulingan dengan uap. 
Dalam penyulingan menggunakan tenaga air, bahan mentah dapat berupa bagian tanaman harus 
mengalami kontak langsung dengan air mendidih. Kontak air dengan bahan dapat berbagai 
macam posisi dapat berupa bahan yang mengapung di atas air ataupun bahan tercelup di dalam 
air. Karena bahan mengalami kontak langsung, metode ini sering disebut penyulingan secara 
langsung  Ada kelebihan dalam produk ini, salah satunya tidak memakan waktu lama akan tetapi, 
metode ini juga memiliki kekurangan, salah satunya banyak rendemen atau kandungan Minyak 
Atsiri yang hilang serta memungkinkan turunnya kualitas minyak atsiri yang diperoleh. Pada 
proses penyulingan air yang diperbantukan tenaga uap, bahan yang akan mengalami penyulingan 
diletakkan pada sebuah rak dengan permukaan yang berlubang dengan posisi yang tidak terlalu 
jauh dari ketel penyulingan yang tetap dalam kondisi selalu terisi air. Uap yang dihasilkan oleh 
ketel penyulingan memiliki sifat tidak pernah kering, jenuh, menggunakan temperatur sedang. 
Bahan dalam metode ini sama sekali tidak berhubungan ataupun kontak dengan air yang 
dipanaskan dan hanya kontak dengan uap. Kelebihan dari kombinasi penyulingan antara air dan 
uap dapat menghasilkan jumlah minyak atsiri yang lebih memadai serta tidak boros. Untuk 
metode yang ke-3, Penyulingan dengan uap saja, sampel yang akan dipisahkan dari kandungan 
minyak atsiri akan mengalami tekanan uap panas sebesar 1 1atm untuk melepas dan dalam 
metode ini tidak dibutuhkan tenaga air. Salah satu keuntungan dari metode ini dapat melayani 
proses penyulingan untuk beberapa macam sampel dengan syarat posisi ketel dipasang dalam 





melalui metode Ekstraksi menggunakan lemak yang telah didiginkan atau Ekstraksi lemak panas 
(Hardjono, 2004) 
 
Perkembangan industri minyak atsiri di Indonesia belum mengalami perkembangan siginifikan 
meskipun sejatinya industri minyak atsiri di Indonesia telah dikenal sejak zaman penjajahan. 
Saat ini, jumlah tanaman di Indonesia yang telah diketahui dapat menghasilkan minyak atsiri 
mencapai 40 buah. Sedangkan di dunia, sebanyak 70 tanaman diketahui dapat menghasilkan 
minyak atsiri. Sejak zaman penjajahan, Indonesia telah mengenal 6 tanaman yang dapat 
menghasilkan minyak atsiri. Di era 1970-an, Indonesia mulai mengembangkan pengetahuannya 
akan jumlah tanaman yang dapat menghasilkan minyak atsiri menjadi 8 tanaman dan terakhir di 
era 1990-an, jumlah tanaman yang diketahui dapat menghasilkan minyak atsiri menjadi 14 jenis 
tanaman. minyak atsiri memiliki ciri-ciri yang dapat dikenali, salah satunya mudah menguap 
dikarenakan memiliki titik uap yang rendah, mempunyai efek rasa khas yang tajam, minyak 
atsiri juga dapat larut dalam pelarut organik akan tetapi tidak dapat larut dalam air (Guenther, 
1987). 
 
Komponen-komponen utama yang terdapat dalam minyak atsiri antara lain : terpene 
(monoterpene, seskuiterpen); isoprena dan isopentena; fenilpropanoid; senyawa berantai lurus; 
turunan benzene. Banyaknya jumlah minyak atsiri yang dihasilkan tergantung dari jenis tanaman 
penghasil minyak atsiri dan jumlahnya pun bervariasi. Misalnya saja pada tanaman Ruta 
graveolens dan Dictammus. Bagi tanaman yang menghasilkan, manfaat minyak atsiri terletak 
sebagai daya pemikat bagi serangga untuk melakukan penyerbukan tanaman. Beberapa contoh 
tanaman penghasil minyak atsiri antara lain : Pohon Cendana, Pohon Akar Wangi, Pohon Kayu 
Putih, Jahe, Kamper, Kayu Manis, Kemukus, Sereh Wangi, Eucalyptus, Gandapura. Minyak 
Atsiri juga dihasilkan oleh tanaman yang berasal dari family Pinaceae, Labiateae, Compositae, 
Lauraceae, Myrtaceae, dan Umbelliferaceae(Hardjono, 2004) 
 
Pada jahe, kandungan Minyak Atsiri terletak pada kandungan seskuiterpene dan beberapa 
senyawa alkohol dengan nilai yang bervariasi mulai 0,6 hingga 3,3 %. Sedangkan pada hasil 
pengujian kadar minyak atsiri 2 sampel Rimpang Jahe Kering dihasilkan nilai 2,2 % dan 1,33% , 





yang ditetapkan. Pada sampel rimpang jahe, juga dilakukan analisa minyak atsiri dan pengujian 
ini dianggap penting dikarenakan minyak atsiri diketahui memiliki beragam manfaat akan tetapi 
di tengah banyaknya manfaat minyak atsiri juga tersimpan kelemahan dari minyak atsiri antara 
lain : pada temperatur tinggi, mudah kehilangan komponen volatil; beberapa minyak atsiri 
memiliki aroma yang berbeda dibanding rempah-rempah aslinya; mudah teroksidasi; kandungan 
antioksidan mudah hilang selama proses isolasi minyak atsiri, tidak mudah terdispersi dalam 
bahan kering, bentuk minyak atsiri sangat pekat sehingga sulit untuk ditera dengan pengukuran 
yang pasti. Selain pada jahe, minyak atsiri juga terdapat pada beberapa tanaman lainnya seperti 
pada batang tanaman Kulit Cendana dan Masoi; daun tanaman Cengkeh, Sereh Wangi, Nilam 
Sirih, Mentha, Kayu Putih, Gandapura, Jeruk Purut, Karmiem, Krangean, Kemuning, Kenikir, 
Kunyit, Selasih, Kemangi.; akar tanaman Akar Wangi dan Kemuning; bunga tanaman Cengkeh, 
Kenanga, Ylang-Ylang, Melati, Sedap Malam, Cempaka Kuning, Daun Seribu, Gandasuli 
Kuning, Srikanta, Angsana, Srigading; dan Buah Pala, Adas, Jeruk, Jintan, Kemukus, Anis, 
Ketumbar; biji tanaman Pala, Lada, Seledri, Alpukat, Kapulaga, Klausena, Kasturi, Kosambi; 
Kulit kayu dari tanaman Kayu Manis, Akasia, Lawang, Cendana, Masoi, Selasihan, Sintok; 
ranting dari tanaman Cemara Gimbul dan Cemara Kipas; dan juga rimpang dari tanaman Jahe, 
Kunyit, Bangel, Baboan, Jeringau, Kencur, Lengkuas, Lempuyang Sari, Temu Hitam, 
Temulawak, Temu Putri(Hardjono, 2004). 
 
Bagi sistem syaraf, minyak atsiri membawa pengaruh dimana aroma minyak atsiri dapat 
mengganggu koloidal dengan cara mengikuti reaksi kimia dalam metabolisme tubuh dan akan 
dikeluarkan melalui sistem urine dalam ginjal. Dalam reaksi tersebut, minyak atsiri berperan 
sebagai agen detoksifikasi dalam setiap reaksi baik itu esterifikasi, reduksi, konjugasi.  minyak 
atsiri juga dapat berperan sebagai salah satu unsur obat baik sebagai obat dalam maupun obat 
luar. Sebagai obat luar misalnya, minyak atsiri memiliki fungsi sebagai antiseptik, antiflogistika, 
insektisida dan sebagai obat dalam, minyak atsiri dapat berperan sebagai ekspektoran, 
karminativa, spasmolitika, koleretika, diuretika, antelmintika(Ketaren, 1985). 
 
Antiseptik adalah bahan yang berbentuk senyawa kimia yang bermanfaat untuk pencegahan 
infeksi akibat mengalami luka. Biasanya, untuk pencegahan infeksi dilakukan pada bagian 





kata dalam Bahasa Yunani yaitu "anti" yang artinya melawan dan "septikos" yang artinya 
penyebab kebusukan. Antiseptik digunakan pertama kali oleh Joseph Lister pada tahun 1865. 
Sebuah larutan dikatakan memiliki efek antiseptik, apabila memenuhi beberapa persyaratan 
antara lain : memiliki efek antimikroba dalam rentang yang luas, fleksibel terhadap berbagai 
tingkat pengenceran, bersifat non toksik terhadap jaringan hidup manusia, tidak menimbulkan 
reaksi yang bersifat sensitif pada jaringan hidup, bereaksi dalam waktu singkat, bekerja pada 
bahan-bahan organik, bekerja pada segala tingkat derajat keasaman (pH), memiliki daya tembus 
yang tinggi, tidak menghasilkan bau yang menyengat, tidak menghasilkan residu non-volatile. 
Antiseptik juga memiliki sistem kerja yang terbagi dalam 5 tahap : perusakan dinding sel, 
kerusakan sitoplasma, mengubah permeabilitas membran sel, menghambat kerja enzim, 
menghmbat sistesis asam nukelat dan protein. Pada proses perusakan dinding sel, antiseptik 
merusak dinding sel dengan cara menghambat pembentukan sintesis dinding sel melalui 
penghambatan sintesis peptidoglikan. Antiseptik juga bekerja merusak sitoplasma, dari 
perusakan tersebut fungsi sitoplasma sebagai pembatas membran selektif yang menjaga keluar 
masuknya makromolekul dan ion akan terganggu. Dengan mengubah permeabilitas membran 
sel, maka akan mencegah biosintesis dalam membran sel sehingga dimungkinkan koenzim dan 
asam amino akan bocor keluar dari membran sel. Dengan penghambatan sintesis asam nukleat 
dan protein, dapat mengganggu metabolisme sel hidup dikarenakan diantara keduanya memiliki 
hubungan yang saling tergantung (Siswandono, 2000). 
 
Antiflogistik adalah senyawa kimia yang dapat mencegah serta mengobati efek peradangan 
ataupun inflamasi. Ada beberapa macam antiflogistik berdasarkan perbedaan strukturnya, antara 
lain : turunan asam antranilat, turunan aril asetat, turunan aril propinoat, turunan senyawa 
pirazolidindion, benzidamin, dan flufenisal. Antiflogistik juga bisa disebut sebagai obat anti-
inflamasi dan sebagai syarat utama minyak atsiri tergolong antiflogistik diharuskan memiliki 
efek sebagai analgesik yang berperan sebagai anti nyeri dan antipiretik yang berperan sebagai 
penurun panas. Salah satu bahan simplisia yang mengandung antiflogistik adalah salviae folium 
yang dikembangkan dari daun tanaman suku Lamiaceae (Labiatae) dan dilamnya terkandung 






Gambar 28. Contoh senyawa  turunan Asam Antranilat 
 
6.4. Pengolahan Limbah 
Sebagai suatu perusahaan pengolahan bahan mentah menjadi produk tentunya , PT. Sidomuncul 
juga menghasilkan berbagai macam limbah yang diklasifikasikan menjadi 2 yaitu limbah padat 
dan limbah cair. Adapun untuk limbah cair dikelompokkan kembali menjadi limbah cair organik 
dan limbah cair anorganik. Untuk menguraikan limbah cair, PT. Sidomuncul membagi proses 
menjadi 2 tahap yaitu Pengolahan secara Fisik-Kimiawi dan Pengolahan secara Biologis. Dalam 
pengolahan secara Fisik-Kimiawi, parameter yang diterapkan antara lain : kadar dari BOD5 
(Biological Oxygen Demand sekitar 5 hari) sekitar 60%; COD (Chemical Oxygen Demand) 
sekitar 120%; pengaturan pH batas pH 7; TSS (Total Suspended Solid atau Total Padatan 
Tersuspensi)batas 60 mg/L; dan fenol pada batas 0,2 mg/L. Sedangkan dalam pengolahan secara 
biologis standar yang ditetapkan adalah kandungan dari BOD5
Sejatinya, dalam pengolahan limbah cair, PT. Sidomuncul telah membagi kedua tahap 
pengolahan melalui rangkaian proses yang dilalui. Pada tahap pengolahan limbah secara fisika-
kimiawi, limbah cair organik yang masuk akan melalui Sump Tank yang bermanfaat sebagai 
penampung awal limbah yang masih bercampur dengan air agar pencampuran diantara keduanya 
dapat menjadi homogen. Setelah itu, limbah akan melalui Gravity Filter yang telah dilengkapi 
dengan Sand Drying Bed yang berfungsi untuk melakukan penyaringan dari limbah yang 
disalurkan Gravity Filter. Manfaat dari tahap Gravity Filter dimaksudkan untuk menyaring 
limbah kasar (memiliki ukuran besar) menggunakan bantuan pasir dan tanah. Untuk menampung 
 dan COD serta zat padatan yang 






hasil penyaringan, alat dilengkapi dengan Equalizing Pump yang digunakan untuk memindahkan 
air dari Equalizing Tank menuju Clarifier Tank dan Level Switch menyalakan kerja pompa. 
Setelah melalui tahap Sump Tank, limbah akan menuju Tahap Koagulasi. Dalam tahap ini, 
limbah akan diberi penambahan Koagulan dengan konsentrasi tertentu. Dengan penambahan 
koagulan, limbah diharapkan akan membentuk suspensi dalam bentuk flok-flok kecil. Dalam 
tahap koagulasi, terdapat alat-alat yang turut membantu antara lain : Static Mixer yang digunakan 
untuk mencampur koagulan dengan air limbah agar lebih merata; Dosing Pump yang digunakan 
dalam penambahan flokulan; Level Switch yang memberikan penanda bahwa flokulan hampir 
habis; serta Tangki Penampung Koagulan. Limbah selanjutnya mengalir pada Tahap Flokulasi, 
melalui tahap ini flokulan ditambahkan agar menambah konsentrasi dari flok-flok kecil yang 
terbentuk akibat penambahan koagulan. Sama seperti tahap koagulasi, tahap flokulasi juga 
didukung oleh alat antara lain : Static Mixer; Dosing Pump; Tangki Penampung Flokulan; Level 
Switch, dengan tambahan Rotor Pengaduk. Setelah melalui tahap Flokulasi, derajat keasaman 
limbah akan menurun dikarenakan efek dari penambahan Koagulan dan Flokulan. Untuk itu 
dilakukan penambahan Kalsium Oksida Ca(OH)2
Dalam proses pengolahan secara biologis, limbah dialirkan menuju tahap Aeration Tank. Dalam 
tahap ini, limbah akan diolah bersamaan dengan mikroba yang dibantu dengan bantuan oksigen 
atau dengan kata lain dibantu bakteri aerob. Dalam tahap ini, alat yang digunakan antara lain : 
blower yang digunakan untuk menghasilkan udara dan Spiroturb Aerator yang digunakan untuk 
menyebarkan udara yang merata pada permukaan limbah sehingga oksigen dapat larut dan 
digunakan lebih merata. Setelah melalui tahap Aeration Tank, limbah menuju tahap Pit Tank 
 agar menetralkan derajat keasaman dari 
limbah. Setelah melalui Tahap Penetralan, limbah yang telah tersaring akan menuju tahap Static 
Mixer. Dalam tahap ini, limbah akan mengalami pengadukan secara cepat tanpa mengalami 
kerugian dengan banyaknya air yang hilang dan dilanjutkan pada tahap Pompa Kimia. Di tahap 
Pompa Kimia, limbah dialirkan pada Pompa Kimia berbentuk diagram yang dimaksudkan agar 
mempermudah injeksi bahan kimia ke dalam limbah. Pada 2 tahap terakhir di Proses pengolahan 
secara fisika-kimiawi, limbah akan melalui tahap Clarifier I dan Gravity Sand Filter I. Dari 
kedua tahap ini, limbah akan memperlambat aliran untuk memberi waktu dalam pembentukan 
flok yang kemudian digunakan silika yang berfungsi untuk menahan padatan dan flok yang 






yang berfungsi sebagai penampung hasil pencampuran Aeration Tank dan limbah tersebut akan 
disimpan guna menuju pada proses selanjutnya, Clarifier. Dalam tahap ini digunakan beberapa 
alat antara lain : Effluent Pump yang digunakan untuk memindahkan air dari Effluent Tank dan 
Level Switch yang digunakan untuk mengatur nyala pompa. Tahap selanjutnya, Clarification 
Tank II, yang digunakan untuk memisahkan antara lumpur dengan air. Air selanjutnya akan 
disalurkan menuju Aeration Tank. Dalam tahap ini, proses pemisahan didukung oleh beberapa 
alat antara lain : Lamella yang berfungsi sebagai pembesar luas permukaan dan Motorized Valve 
yang berfungsi untuk mengeluarkan lumpur. Air yang hanya menyisakan sisa lumpur akan 
mengalir menuju tahapan Gravity Sand Filter II yang bertujuan untuk menahan sisa padatan dan 
flok yang terbentuk (Mays, 1996). 
 
Biologycal Oxygen Demand  adalah suatu analisis ataupun tolak ukur untuk mengetahui aktivitas 
mikrob di dalam air. Dengan adanya BOD, dapat mengetahui besarnya aktivitas mikrob dari 
banyaknya oksigen yang dibutuhkan mikrob dalam menguraikan suatu zat organik terlarut. Dari 
beberapa pengertian, BOD tidak hanya didefinisikan sebagai jumlah oksigen yang digunakan. 
BOD juga dapat diartikan sebagai jumlah bahan organik yang berada di perairan. Disamping 
keuntugan menggunakan BOD, terdapat beberapa kekurangan menggunakan BOD antara lain : 
penerapan metode yang memakan waktu lama; diperlukannya benih bakteri dalam konsentrasi 
tinggi; dibutuhkan uji pendahuluan untuk menguji tingkat toksisitas lingkungan sekitar. Akan 
tetapi, BOD hingga kini tetap diterapkan karena memang memiliki banyak manfaat antara lain : 
mengetahui jumlah oksigen untuk menstabilkan bahan organik, mengetahui ukuran unit 
pengolahan limbah, mengetahui efisiensi proses pengolahan limbah. Sedangkan pada Chemical 
Oxygen Demand, memiliki arti jumlah oksigen yang digunakan sebagai pengurai bahan organik 
dalam air. Menggunakan bantuan dari senyawa oksidator kuat seperti misalnya Kalium Bikromat 
dan katalisator kuat seperti misalnya Perak Sulfat menghasilkan penguraian kepada segala jenis 
bahan organik melalui proses oksidasi (Boyd, 1990). 
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7. KESIMPULAN DAN SARAN 
7.1. Kesimpulan 
7.1.1. Rimpang Jahe Kering 
• Rimpang Jahe Kering dilakukan Analisa Kadar Minyak Atsiri dimana dari hasil penghitungan 
kadar Minyak Atsiri pada 2 sampel Rimpang Jahe Kering diperoleh hasil sebesar 2,2% dan 
1,33%. Dari hasil tersebut, diperoleh hasil kedua sampel telah memenuhi kriteria kadar 
Minyak Atsiri yang ditentukan 
7.1.2. Produk Susu Jahe 
• Dalam produk Susu Jahe dapat dillakukan Analisa Mikrobiologi yang terdiri dari Analisa 
Angka Lempeng Total dan Analisa Kapang Khamir 
• Pada Analisa Angka Lempeng Total dan Analisa Kapang Khamir diperoleh hasil sebesar 1 × 
10-1 koloni/ gram dan 0. Dari kedua hasil tersebut disimpulkan keduanya telah memenuhi 
kriteria yang telah ditetapkan PT. Sidomuncul maksimal sebesar 5×102 dan 5×10
7.2. Saran 
1 
Saran dari penulis untuk PT. Sidomuncul adalah PT. Sidomuncul dapat mempertahankan 
komitmennya untuk selalu menerapkan CPOTB (Cara Pembuatan Obat Tradisional yang Baik) 
dan CPOB (Cara Pembuatan Obat yang Baik). Penulis juga mengharapkan PT. Sidomuncul 
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9.1. Denah PT. Sidomuncul 
 


















































































































9.6. Laporan Hasil Pengujian Kadar Minyak Atsiri 
